Budimpestanska strudla

Sastojci

Testo:

e 600 g bradna
30 g kvasca
250 ml mleka
60 g Secera
1ljae

malo soli

50 g margarina

Fil I:

e 150 ml mleka
e 150 g mlevenih oraha
e 1 vanilin Secer

Fil 11:

200 ml mleka

60 g Secera

100 g maka ne mlevenog
2 kadike griza

Priprema

Zamesiti testo od navedenih sastojakai ostaviti daraste, zato vreme spremiti filove.



Fil I: Prokuvati mleko i Secer, dodati vanilin Secer i orahe, pa skloniti savatre, ostaviti da se hladi, patim filom
filovati jedan rolat.

Fil 11: Mleko, Secer i mak kuvati 5 minuta, pa staviti griz i kuvati joS 2 minuta. Ostaviti dase ohladi i filovati
drugi rolat.

Podeliti testo nadvadelai razvuci dva pravougaonika duzine 50/60 cm, namazati rolate filom i urolovati ih.
Preseci nozom uzduz obarolata, ali ne do kraja, paih uplesti u pletenicu i staviti u kuglof, podmazan
margarinom.

Ostaviti daraste 15 minuta, pa peci u zagrejanoj rernu na 200 C stepeni 45 minuta.



