Strudla od Krem Sira i Visanja Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 15 minuta

Vrijeme pecenja : 30 minuta

Spremno za 45 minuta

Razina: Pocetnik

Sastojci:

« Kore za savijacu - 6 tankih listova
« Krem sir 200g

« Seéer 50g

. Jaja 50g (1 jaje srednje velicine)

« Vanilija u prahu po zelji

« Korica limuna po zelji

« VisSnje 150¢g

« Maslac, otopljeni 100g

« Krusne mrvice 50¢g

Upute

1. Napravite nadjev od krem sira. Pomijesajte krem sir, Secer, jaje,. vaniliju u prahu i
koricu limuna i mijeSajte dok ne dobijete jednoliku smjesu.

2. Stavite jednu koru na list masnog papira i premazite je maslacem. Pospite je
kru$nim mrvicama.

3. Stavite drugu koru na prvu, premazite je maslacem i pospite krusnim mrvicama.
Nastavite slagati kore dok ne dobijete ukupno 6 kora. Ako su vam kore tanje,
stavite 6 kora, a ukoliko su deblje, stavite 4 kore.

4. RaSirite nadjev od krem sira uzduZ jedne strane tijesta, tako da bude oko 4cm

Sirok. Ostavite marginu od 3cm izmedu ruba tijesta i nadjeva.



. Stavite viSnje na nadjev, pokusajte ih ravnomjerno rasporediti.

. Pomoéu masnog papira zarolajte tijesto. Cvrsto ga zarolajte oko nadjeva od krem
sira i viSanja.

. Stavite Strudlu na lim za pecéenje obloZzen masnim papirom tako da joj je spoj
okrenut prema dolje, premazite je maslacem i pecite na 190°C otprilike 30 minuta,
dok ne porumeni i postane hrskava.

. Izvadite je iz peénice i pospite Seéerom u prahu.
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