Strudla sa eurokremom

za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

100 mimleka

2jgjeta

1 kaSikasuvog kvasca
80 gmargarina

1 kesicavanilin Secera
2 kasikeSecera u prahu
400 g brasna

Zanadev:

e po potrebieurokrem

Zapremazivanje:

e 1Zumance

Priprema

Zatesto: U dublju posudu usuti brasno, dodati kvasac i izmeSati. Zatim, usuti mlako mleko, Secer u prahu,
vanilin Secer, razmucenajaja, otopljen margarin i zamesiti mekSe testo. Prekriti cistom kuhinjskom krpom i
ostaviti da odstoji 30 minuta.



Nadod o testo premesiti na pobradnjenoj radnoj povraini.

Oklagijom razviti u oblik pravougaonikai jedan kraj premazati eurokremom.

Urolati do pola. Drugu polovinu zaseci oStrim nozem natrake.

Urolati do kragja.

Urolanu Strudlu staviti u uljem podmazanu vatrostalnu posudu (staviti na sredinu i uviti je u krug).

Premazati je umucenim zumancetom. Osraviti da odstoji 10 minuta. Peci u dobro zagrejanoj rerni na 180
stepeni 30 minuta.

Gotovu Strudlu izvaditi iz rerne, prekriti je cistom kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohladi.

Strudlu seci na parcad Zeljene velicine, servirati i posuZiti.

Savet

Umesto eurokrema mozete koristiti nutelu, dzem, pekmez - po sopstvenom izboru. Peenu, prohlaenu i iseenu
Strudlu moZete posuti Seerom u prahu. Probajte, prijatno!



