Strudlice sa sirom

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

500 gbrasna

1/2 kockicekvasca

1 kaSicica Secera
100 mimlake vode
100 mimlakog mleka
1 kaSicicasoli

80 gmargarina

ljae

1 kasSikaulja

Zanadev:

e 250 gsira

1 kaSikakrem sira
lige

1belance

po potrebiso

Za premazivanje

e 1.Zumance
e par kapiulja
e malosusama za posipanje



Priprema

U mlakoj vodi sa Secerom razmutiti kvasac i ostaviti da nadoe. U ciniju sipati proSajano brasno, soi sasvim
omeksao margarin. Dodati kvasac, mleko i jgje paumesiti testo. Premazati ga uljem, pokriti i ostaviti da narasta
35-40 minuta.

Naraslo testo premesiti, izruciti naradnu povrsinu i podeliti na dvadela.
Svaki deo razvuci tanko i premazati nadevom.

Nadev napraviti od izgnjecenog sira, krem sira, jajetai belanca. Sve izme&ati viljuskom i posoliti ako sir nije
san.

Namazano testo urolati i seci komade velicine 3,5-4cm.

Reati u pleh Strudlice i pustiti da narastaju dok se rerna ne ugreje na 200'C.

Pre nego ih stavite da se peku premazati ih Zumancetom umucenim sa uljem bi posuti susamom.
Peci ih 20-25 minuta da porumene.

Pecene pokriti krpom i ostaviti 5 minuta, aondaih sluziti uz zeljeni napitak.

Savet

Vrlo su mekanei svaki put kad ih napravim brzo se pojedu.



