Lisnate Strudle

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 glisnatog testa
e 17umance

Fil od maka:

¢ 100 gmlevenog maka
100 mimleka

100 gmlevenog keksa
2 kaSikelednik krema
2 kasike Secera

1 kesicavanilin Secera

Fil od voca:

100 gmalina

100 gborovnica

100 gmlevenog keksa
3 kaSikeSecera

1 kesicavanilin Secera

Priprema

Najpre napraviti fil od maka. Mleko i Secer sipati u Serpu i prokuvati. Skloniti saringle, dodati mak, krem i



keks, pa promesati. 2509 lisnatog testarazvuci u pravougaonik. Premazati pripremljenim filom. Saviti krajeve
testai urolati. Strudlu odloZiti u pleh obloZen papirom za pecenje.

Zatim napravoti vocni fil. Sediniti maline i borovnice, paim dodati Secer i keks. Sve promesati. Ostatak
lisnatog testa takoe razvuci u pravougaonik, pa premazati vocnim filom. Uviti stranicei urolati. Vocnu Srudlu
premestiti u pleh sa Strudlom od maka.

Strudle premazati umucenim Zumancetom. Peci na 200°C oko pola sata.

Savet

Ovako pripremam Strudle kad nemam mnogo vremena, a podjednako su ukusne kao sa meSenim testom.



