Strudla sa makom i cokoladom

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 250 gbrasna

120 mimleka

1/4 kockesvezeg kvasca
ljge

1 kaSikasecera

1 prstohvatsoli

50 mlotopljenog margarina

Zafil:

¢ 200 gmlevenog maka
e 130 mimleka

e 150 gSecera

¢ 100 gcrne cokolade

Zapremazivanjekore:

¢ 1 kaSicicaotopljenog margarina

Priprema



U Serpi na Sporetu ugrejati mleko sa Secerom. Dodati kvasac i ostaviti sa strane. Sjediniti brasno, so, margarin i
jale, dodati nadodli kvasac i zamesiti testo. Ostaviti na toplom prekriveno, pola sata.

Zafil provreti mleko sa Secerom, skloniti saringle i dodati mak i cokoladu. MeSgjuci lepo gediniti.

Na pobrasnjenoj podlozi premesiti nadoslo testo, razviti u cetvrtastu koru. Celu koru premazati filom,
ravnomerno. Uviti i smestiti u podmazan ili papirom oblozZen pleh. Koru premazati otopljenim margarinom.
Ostaviti joS 15 minuta na toplom, a zatim peci oko pola sata na 200°C.

Savet

Ovo je mera zajednu koru. Zadve, samo duplirati sastojke.



