Strudla sa makom i sirom

1 pakovanje kora
Fil

3 jaja

140 g griza

150 g Secera

1,5 dl ulja

200 g kiselog mleka

1 kesica praska za pecivo
2 kesice vanilin Sedera
200 g mladog neslanog sira
dzem od Sipurka

150 g mlevenog maka

Corba od povréa

vec¢i krompir

tikvica

glavica crnog luka
Sargarepa

Cena belog luka

10-15 listova mlade koprive
1 kaSika suvog persSuna

20 g lisicarki

150 g bukovaca

1 kasSika suvog zacina

1 kasSicica mlevenog bibera
voda

2 dl pasiranog paradajza

4 kaSike ulja

N

N

Za serviranje

2-3 kaSike kiselog mleka

Nac¢in pripreme

1. Strudla: U posudu za me$anje sipati sve sastojke, osim sira i maka. Dobro
promeSati. U tu masu rukama izmrviti sir i lagano promeSati.

2. Na svaku koru rasporediti tanak sloj fila i tako redati Sest kora. Preko
poslednje posuti mak, a pri kraju kore staviti malo dzema od Sipka . Bocne
ivice kora presaviti nekoliko santimetara na unutra i sve presaviti u tri
poteza u Strudlu.

3. Strudle redati u pleh obloZen papirom za pelenje i premazati ih ostatkom
fila. Pleh staviti u rernu zagrejanu na 250 setpeni i odmah spustiti


https://gastronomad.rs/strudla-sa-makom-i-sirom/

temperaturu na 200 stepeni. Peéi oko 30 minuta. Iskljuciti rernu i ostaviti
Strudle da stoje u rerni jo$ 10 minuta. Nakon toga prekriti ih vlaZnom
pamu¢nom krpom i ostaviti da se hladi.

4. Za €orbu ise¢i sitno luk i proprziti u Serpi na ulju. Dodati tikvicu i
krompir iselene na manje kocke, Sargarepu na kolutove, zgnjelene Cenove belog
luka i kratko proprziti. Po potrebi dodati malo vode. Dodati i ostale
sastojke i zaciniti. Naliti vodom i pasiranim paradajzom. Kuvati dok se
krompir i Sargarepa ne skuvaju.

5. Sluziti toplo, sa malo kiselog mleka ili kiselom pavlakom.



