Rafaelo Strudla (2)

tezina: lako
za 7 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

150 mimleka

20 gsvezeg kvasca

ljgje

30 mlulja

3 kasiciceSecera

navrh nozasoli

po Zeljirendana limunova korica
1limun - sok

Zafil:

¢ 200 gkokosovog brasna
o 4 kaSikeSecera
e po potrebivrelog mlieka



Jos:

e 17umance
e maloulja
e po potrebiSecerau prahu

Priprema

Kvasac razmutiti u malo mlakog mlekai pomesSati sa po kaSicicom brasnai Secera. Ostaviti pet minuta da
naraste. BraSno prosgjati u dubljem sudu za meSenje, pa mu dodati nadodli kvasac, preostali Secer, mleko,
jgeulje, so, i rendanu koricu i sok limuna. Umesiti glatko testo koje se ne lepi zaruke. Ostaviti ga da naraste
oko pola sata.

U meuvremenu, pripremiti fil. Kokos pomesati sa 4 kaSike Secera, pa ga popariti vrelim mlekom, ali tako da
masa bude gustai pogodna za mazanje.

Naraslo testo razviti u pravougaonik. Zatim ga premazati filom sa kokosom. Uviti u rolatic, tako da oba kraja
Strudle budu zatvorena kako fil ne bi curio. Staviti je u pleh oblozen pek-papirom.

Ostaviti nekoliko minuta da naraste, pa premazati Zumancetom umucenim samalo ulja. Peci na 200 stepeni oko
40 minuta. Po potrebi, prekriti folijom i tako dovrsiti pecenje. Sacekati da se prohladi, pa posuti Secerom u
prahu i seci.

Savet



