Strudlice sa makom (2)

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

110 gmaslaca

90 gsmeeg Secera

1ljae

1 kaSicicaextrak vanile

1/2 rendane kor eimuna
140 gbelog brasna

80 gintegralnog brasna

1/4 kaSicicecimeta

1/4 kaSicicesode bikarbone
1/2 kaSicicesoli

Zafil:

¢ 100 gmljevenog maka
1 kaSikaSecera

1 kaSikameda

oko 100 mimleka

1 kaSicicacimeta

Priprema

Pravilasam i sa smokvamai sa brusnicama, sa makom radila prvi put. Ono $to ovde moram napisati to je da
sam uvek sekla na parcad, slagala u tepsiju i pekla, sad nisam, celu Strudlu sam stavila u tepsiju, ispeklai dok je
josS toplaisekla ostrim nozem. Ove Strudlice mozete raditi samo sa belim brasnom, ako niste ljubitel]



integralnog. Stavite mleko da prokuva zajedno sa Secerom, prelite preko maka, stavite cimet ili vanilu ili rum,
ostavite da se ohladi. Kad se ohladilo dodajte kasiku meda i promeSgjte. Ako volite slae, dodajte joS Secera.
Zamesiti testo, zamotati ga u foliju i ostaviti u frizider 1 sat. Radnu povrSinu posuti sa braSnom, staviti testo (ja
obicno sacekam par minuta daipak testo malo opusti), po povrsini posuti malo brasnai razvaljati sto tanje u
pravougaonik. Testo iseci na 3 jednake trake Sirine od 8-10 cm (zavisi koliko tanko ste razvaljali testo). Fil
staviti na sredinu, krajeve saviti premastrdini sajednei druge strane i lagano spojiti. Okrenuti, spojevi su sad
dole, lagano preci sa oklagijom po povraini. SloZiti ih natepsiju (veliku od rerne) na kojoj je papir za pecenje.
Peci na 160-170 stepeni oko 20 minuta. im su se ispekle stavila sam ih naradnu povrsinu i isekla na zeljenu
velicinu sa ostrim nozem.

Skuvajte kafu i uzivajte.

Savet



