Strudlice sa sirom

R R
tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

500 gbrasna

100 gmargarina
1dlulja

ljge

mal osoli

1/2 paketicakvasca
1 dimleka

1 kaSicicaSecera

Zafil:
e 200 gsitnog sira
e 17umance

¢ 1dljogurta
e ako je potrebnosoli

Zapremazivanje

e 1belance
¢ malosusama

Priprema



U decilitar mlake vode promeSajte kaSicicu Secerai kavasac. Ostavite da stoji desetak minuta. U plasticnu ciniju
pripremite sve ostale sastojke i dodajte nadosli kvasac. Zamesite testo i pokrijte krpom. Ostavite da stoji oko sat
vremena natoplom.

Nadodlo testo premesite i podelite u dva manja dela, razvucite oklakijom &to tanje. Sir, jogurt i Zumance, dobro
promesajte. Razvuceno testo premazite polovinom fila.

Namazanu koru urolgjte. Isto postupite i sadrugom polovinom testai fila. Urolane Strudle premazite viljuskom
umucena belanca i pospite susamom. Isecite na manje Strudlice.

Poregjte u namazan pleh i pecite oko 25 minuta natemperaturi od 250 stepeni. Pecene Strudlice izvadite iz rerne
i prekrijte krpom par minuta.

Savet



