Strudla sa dZemom

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 500 gbrasna (tip 500)

250 mimleka

100 miulja

2jga

1/2 kockice svezegkvasca (25 g)
1/2 kaSicicesoli

5 kasiciceSecera

Nadev:

e dZem (po izboru)

Zapremazivanjerolata:

e 17umance
¢ nekoliko kapiulja

Priprema

U 250 ml mlakog mleka razmutiti kvasac i dodati mu kaSiku Secera, pa ostaviti da naraste 15-ak minuta. U
brasno dodati nadosli kvasac, jaja, ulje, Secer i so. Umsti glatko testo. MozZete ga meSati dodacima za testo uz
pomoc miksera. §jedinjeno testo mesiti joS malo na malo pobrasnjanoj podlozi.



Testo podeliti nadva dela (dve jufke), prekriti krpom i ostaviti 45 minuta da naraste.

Jufke istanjiti $to viSe moze, pa celu povrsinu testa obilno namazati dZzemom. Urolati i reati u podmazan pleh.
Rolate premazati zumancem u koji se stavi nekoliko kapi ulja. Peci oko 45 minuta natemperaturi od 200 stepeni.

Gotovu Strudlu vrlo malo poprskati vodom, prekriti i ostaviti da se malo ohladi. Rolate posipati prah Secerom i
posluZziti tople.

Savet

Strudla je veoma ukusna, meka ak i sutradan... ) Prijatno i uzivajte!



