Prhke strudlice sa visnjama i krem sirom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Testo:

250 gmargarina

200 mlkisele pavlake
100 gSecera u prahu
Lvanilin Secer

500 ghbrasna

Nadev:

400 gvisanja

nekoliko kasikagriza
2vanilin Secera
nekoliko kaSikaSecera
100 gkrem sira

po ukususSecera u prahu

| jos:

e maloSecera u prahu za posipanje

Priprema

Prosejanom brasnu dodati Secere, iseckan margarin i kiselom pavliakom umesiti testo. Ne treba ga ostavljati u
frizider, vec odmah praviti Strudlice. Krem sir zasladiti po zelji i pomeSati sa Secerom. Visnje ocistiti,poSeceriti



po zelji i ostaviti sa strane da otpuste sok.

Rasuci koru i seci trake. Premazati tanko krem sirom, pazeci da kra ostane prazan, da ne bi fil cureo. Uz ivicu
koju cemo motati poreati oceene visnjei posuti samalo griza. PaZljivo zarolati i seci Strudlice Zeljene
velicine.Peci na 180 minuta, nekih 20-tak minuta, moraju ostati bele...

Jos tople, bogato poprasiti Secerom u prahu...

Savet



