Strudla sa makom i eurokremom i orasima

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Testo:

1 kockicakvasca
300 mimleka
600 gbrasna

4 kaSkeSecera
2jgeta

80 gmargarina
1limun

Fil sa makom:

1 dimleka

250 gmlevenog maka
1 kesicavanilin Secer
1 Sakasuvog groza

Fil sa eurokremom i orasma:

3 kaSikeeurokrema
100 gmlevenih oraha
50 gmlevenog keksa
1 dimleka

Priprema



U 3 dI toplog mleka staviti 1 kaSiku Secera, 1 kockicu svezeg kvascai malo brasna. U 600 g brasna staviti 2
zumanca, 3 kasike Secera, prstohvat soli, 80g otopljenog margarina, rendanu koru 1 limunai nakraju kvasac.
Sve lepo umesiti | ostaviti da odstoji sat vremena.

U Serpici ugrejati mleko sa kasSikom Secerai 1 kesicom vanilin Secera, dodati mak i suvo groze i ostaviti da
odstoji.

U drugoj posudi ugrejati mleko sa kasikom Secerai dodati mlevene orahe i keks.

Kadatesto naraste podeliti na 2 delai premesiti. Razvuci jufku i nafilovati je filom sa makom, uviti kao rolat i
staviti u pleh oblozen papirom za pecenje. Razvuci drugu jufku, premazati je eurokremom pa preko rasporediti
fil saorasimai keksom. Urolati i staviti u pleh.

Ostaviti &trudle da odstoje petnaestak minuta. Potom ih premazati umucenim belancetom. Peci ha 200 stepeni
oko 30-40 minuta, u zavisnosti od jacine rerne.

Kada seizvade iz rerne premazati ih hladnom vodom i pokriti alu folijom. Iseci ih kada se ohlade.

Savet

Nemojte sei kada je Strudlavruajer se u tom slugju testo ugnjecavi.



