Tirolska Strudla sa orasma

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

250 glisnatog testa

130 gmargarina

130 gSecera u prahu

3jgjeta

130 gmlevenih oraha

30 gbradna

50 gsuvog groza

50 gsuvih brusnica

50 gkandirane kore pomorandze

Zapremazivanje:

e 17umance

Zaposipanje:

¢ 50 gSecerau prahu

Priprema



Mikserom umutite margarin, dodajte Secer u prahu i joS malo mutite. Dodajte 3 celajajeta, jedno po jedno, i
dalje mutite.

Dodajte postepeno orahe, suvo groze, brusnicu i kandiranu koru pomorandze svo vreme muteci. Na kraju sipgjte
brasno i joS malo izmiksajte.

Lisnato testo razvijte na radnu povrSinu pa na polovinu testa upsravno (levu stranu testa) stavite fil, preklopite
drugim delom testa (desnim delom)). Krajeve dobro uvijte da se Strudlane bi otvorilai dafil ne bih iscurio
prilikom pecenja. Zumance umutite viljuskom i premazite Strudlu.

Rernu ugrejte na 180 stepeni i pecite 20 minuta. Pecenu Strudlu pospite Secerom u prahul.

Savet



