Strudle - dlana, mak, dZzem

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Testo:

800 gbrasna

1 kesicakvasca

1 kaSicica Secera
1 kaSika soli

1 casajogurta

1 caSa mleka

1 kaSika sirceta
1ljae

3 kaskeulja

Zadanu:

e 250 gmrvljenog sira
e po ukusublitve

Fil 11:

¢ 100 gmaka

¢ 1 30lja (za kafu)mleka
e 4-5kasSkaqgriza

o 2 kaSikeSecera



Fil 111:

e po potrebidzema

Jos:

¢ 1 kockica otopljenog margarina
e malomleka
e za posipanje susam, mak

Priprema

Kvasac razbiti u mlakom mleku sa Secerom i malo brasnai ostaviti da naraste. U vanglicu staviti brasno i so pa
dodati naradli kvasac, jogurt, ulje, sirce, jgje i zamesiti testo. Po potrebi dodati joS malo mlake vode. Posudu sa
testom staviti u kesu i pokriti krpom da naraste.

Fil I zaslanu Strudlu: Obariti par minuta blitvu i saseckati, pimeSati sasirom i po ukusu ako sir nije dovoljno
dlan dodati soli. Ako Zelite mozZete dodati i jedno jgje. Fil Il: jasam koristilamak u zrnu, preliti gavrelim
mlekom dodati grizi Secer i sve pomesati. Ja sam nakraju sve to nakrako izblendirala u secku. Zatreci fil vam
je potrebno samo dzem po vasem ukusu, kod mene od djiva.

Naraslo testo podeliti na 3 loptice. Od svake razviti veliti tanji krug i premazati filovima. Uviti urolnu i
upakovati krgjeve. Ostaviti da narastu dok se rerna zagreje na 200C paih premazati mlekom. Slanu posuti
susamom, sa makom posuti makom, a sa dZzemom sam ostavilatako bez icega, ali mozete i nju posuti makom.
Staviti da se pece. Kada se zapeku izvaditi i premazati joS jednom sa mlekom.

Otopiti malo margarina pa pecene Strudle premazati otopljenim margarinom, pokriti ngjlon kesom i krpom i
nakon 10tak minuta seci. Dodatno, slatke mozZete posuti i prah Secerom.

Savet

Slanu na Zalost nisam uspela dlikati jer sam i samakom i dZzemom slikala poslednje komade sutradan. :)



