Slana Strudla sa sirom i Sunkom

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgbrasna

3jgeta

1dlulja

2 dimleka

20 gsvezeg kvasca

200 gsira

100-150 gsunke

2- 3 kasikekisele pavlake
1 kaSicicaSecera

1 kaSicicasoli

20 gmargarina

po Zeljisusam - za posipanje

Priprema

Razmutiti kvasac u mlakom mleku sa kaSicicom Secerai ostaviti da nadoe. U vanglu ili posudu za meSenje
sipati brasno, dodati mu 2 jajeta, belance, so, ulje i nadoSao kvasac. Umesiti testo i ostaviti ga ha toplom mestu
da udvostruci zapreminu.

U meuvremenu napraviti fil: [zmrviti sir viljuskom, dodati mu kiselu pavlaku i sitho seckanu sunku, pa sve
gediniti. Naraslo testo premesiti, izruciti ga na pobrasnjenu povrsinu i razviti pravougaonu koru.

Sa vece strane pravougaonika rasporediti fil, urolati koru i podeliti je noZzem na dva jednaka dela.



Rolate rasporediti u podmazan pleh, premazati Zumancetom, posuti susamom, i preko rasporediti margarin
iseckan na manje kockice. Peci oko pola sata u rerni zagrejanoj na 200 stepeni. Pecenu Strudiu prohladiti, pa
iseci na parcice Zeljene debljine.

Savet



