Posna strudla

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

200 mlvoda

350 gbrasna

1 kesica (10 g)suvog kvasca
1 kaSkaSecera

1 prstohvatsoli
malolimunove korice

1 kesicavanilin Secera

o 3 kaskeulje

Zanadev:

e 4 kaSkedZzemaod kajsija
¢ 100 gmlevenih oraha

Za premazivanje:

e po potrebiulje

Zaposipanje:

e PO potrebiSecer u prahu
e 1 kesicavanilin Secera



Priprema

Zatesto: U dublju posudu usuti bradno, dodati kvasac, so i izme&ati. Uliti mlaku vodu, dodati ulje, Secer, vanilin
Secer, rendanu limunovu koricu i zamesiti testo. Testo pouljiti saobe strane, prekriti cistom kuhinjskom krpom i
ostaviti da naraste. Nados o testo premesiti, prekriti cistom kuhinjskom krpom i istaviti da joS jednom naraste.

Nadodlo testo izruciti na pobrasnjenu radnu povrSinu, premesiti i oklagijom razviti u oblik pravougaonika.
Premazati dZzemom i posuti mlevenim orasima.

Urolati i staviti u duguljast kalup oblozZen pek-papirom. Prekriti ngjlon kesom i ostaviti da odstoji 15 minuta.
Rernu zagrejati na 250 stepeni.

Strudlu premazati uljem i peci na 200 stepeni 40 minuta (po potrebi smanjiti temperaturu kako &rudla ne bi
gorela). Gotovu Strudlu izvaditi iz rerne, premazati uljem i ostaviti da se prohladi.

Sjediniti Secer u prahu i vanilin Secer i posuti Strudlu dok je joS vruca.

Strudlu seci na parcad Zeljene velicine, servirati i posuZiti.

Savet

Koristilasam domai dZzem od kajsija. Vi moZete koristiti dZzem po sopstvenom izboru. Idealna podasticau
danima posta. Probajte, prijatno!



