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* 1 kgribanih jabuka
* 0,5 dl limunovog soka
* 0,3 dl ruma

« 1 VZ cimeta

» 70 g Séera

* 70 g putra

* 60 gkruéni@a

« 5-8tanjiMkdra za strudle ili domaca jufka
o1

» T dlvode
* 1/2 vretice praska za pecivo
*maslac za premazivanje protvanja

e J
Nije svaka kora za;Strudiu s jabukama, dobra kora.
Najbolja kora za&trudlu g@,jabuka je ona kuju sami raazvate po ovomeceptu Kore zasavijacu od jabuka
mozete kupiti i na pl do U d@anima ima vé gotovih koraza Strudle od jabuka.lsprobajte par
razlicitin pa odlite u vam najbolje.
Kupovao sam godinama iste kore za Strudlu. Nazalasidnje vrijeme sam promjenio marku kora. Priiojet
sam da kore ovog drugog proiziaa ne podnose pre viSe tékuwe, tako da treba kod premaza vodu zamijeniti
polovicom koltine ulja. Takdertanje kore na moje iznen#enje traze opet vise vode, jer suéapre krhke.
Takader do sada su bile dovoljne dve i pol tanke kdiejidim da sa korama ovog proiz&aca treba tri i pol
kore za jednu rolgtrudle sa jabukama
Ako promasite i pre viSe naréite kore za Strudlu moze se dogoditi da Strudleelwdjesto prhka, Zilava.
Dogodilo se i meni prvi puta.
Pomaze jedino da malo duze zégte, ali najbitnije je da pogodite pravi omjer uljalijeka kod premaza.
Naravno opet ne pretjerivati sa uljem ¢ersavijaéa od jabuka biti pre masna i zagaré¢ kod péenja.
Moj recept za premaz se odnosi na moje kore, zada brvi puta pegte nemojte bas isprobavati na gostima.
Da bi se kore pri genju ravhomjernije pekle potrebno je da se péepgu odvoje jedna od druge. Temo
postti da u premaz za kore stavimo umjestatnbimineralnu vodu ili joS bolje pola viiee praska za pecivo
na 2 dl premaza.
Svakako je najbolje imati svoju "tetu” na placwidkkupovine kora je pitati za najbolji ¢ia.




Nadjev za Strudlu s jabukama

Nadjev za Strudlu od jabukamozemo raditi na dva tima; sa prezlima i jabuka ili same jabuke. Za oba
nadjeva je temeljni recept isti.

Jabuke ogulite i stavite u
posudu sa vodom u koju ste
dodali sok jednog limuna. Tako
jabuke née odmah posnati.
Naribajte ih. Dodajte $er i
pricekajte da jabuke poste
vodu. Radite li sa mrvicama
naribangabuke za savijau
istisnitésh lagano, radite li bez
ji e naribane jabuke
ozete. Dobiveni

I sok je odltan kao
papitak sa mineralnom vodom
® (apfelschorle).

N

U istisnute jabuke dodajte

® Q cimet te sve skupa promjesSajte
Za nadjev sa mrvicama tavici rastopite maslac, je#aus w . Na laganoj vatri proprzite, tedrso
mjeSanje dok mrvice ne pou mirisati. Sklonite na stran Sajte nardfbuke.

Strudlu odnosno savija od jabuka mozemo raditj sa i,V kora; déenkeoje ste sami napravili, kupovne sa
placa koje su skoro iste kao one koje radite dden iz dtiana. Bas te iz diana su krittne, kao Sta sam
napisao na pietku recepta. Ponekad su debele, p ad tanbeetdi jslabije prosusene. Nekak nisu niti

sa jajetom. ®

Kupljenekore za Strudlu od jabuka izvadite
takoc¢e kore za Strudlu biti elasttnije i neéc I.

Radite li sami tijesto za Strudlu od@ aBNO tijesto ostavite 30-tak minuta da se prosusid Rraj ga

njaka i ostavite na sobnoj tempeardoarem sat vremena,

razrezite na Sirinu vaseg pleha zégige.
Strudlu od jabuka moZete raditj 1 odp prosuseijesta (zadnja slika dolje desno), tadastrudla biti deblja i
li¢it ¢e pomalo na Strukle sa ﬁ @lama.
Razmutite jaje i umjeSajteizulja mlijekaemaz za Strudlu
U ovisnosti o kori varir az za nju. Mnogriste ulje, zato sam ga i ja spomenuo, ali samskiamiuvijek
maslac. Uoge kol&i aslacem su mi bolji nego oni sa uljem. Ugestim za pite i Strukle

Ako radite sa ku im korama premaz napravitellgal jajeta, mlijeka i decilitar vode. Ako radse
maslacem, izbacite ulje i kore premazite prvo samstopljenim maslacem, te preko toga sa smjesatajaj
mlijeka i mineralne vode. Vidite li da u tijestuédvena jaja (tijesto je ztkasto nije posve bijelo), izostavite ga
iz premaza.
Najbolje jesavija¢u od jabuka raditi ipak sa korama aiijesta kojeqg ste izradili sapntiada kore premazujete
samo sa rastopljenim maslacem (treba ga dostal s za dve role) i pokapajte sa mineralnom vodom.




Savijaéu od jabuka nadjenite i zaro@y\a sljedéi naéin.

Savija¢u od jabuka mozete rolati na viSe tima. Ovisno @I vetine kora.

Kore koje kupite u dtanu mogu biti namotane u roli. su tankgakb kratke. Od svake kore posebno
bi bilo jako teSko napravisavija¢u od jabuka. Za ko ili spojite ili ih premazane slajadnu na drugu
(Sta je loSija ideja). Ja te kore nadoStukam, tkdh azem maslacem i poSkropim vodom (ili @zom

sa jajetom i mlijekom ako je kora bez jaja), t ore naljepim drugu koru i opet sve ponovimkd da

dobijem koru trostruke duljine.
Tijesto koje ste sami razvulkli i prosusili @ aLduljine 90 cm (obino Sirina stola), te Siroko kao vas pleh

za pé€enje. Premazite ga rastopljeni Stelce i poSteapineralnom. Ako jufku ne susite, premazite je
samo maslacem, bez Skropljena eralnom.

U oba sldaja nadjev, bilo sa sa§im j[apukama ili onaj sa oawia rasporedite na polovicu tijesta i po 2 cm od

ruba, te zarolajte. Na kraju r podvinite.

Pazite da prva dva okretaja®budu Sirine 8-10 cnditR@prezno rukama jer prosuseno tijesto rado.fdocd
mokre jufke moZete zar. toljnjakom, Siringerbitna.

Strudlu od jabuka jog premazite maslacekodikora iz ddana ostatkom mineralne, mlijeka, (jaja).
Protvanj za pé&enje Zite maslacem te objrudle s jabukamapoloZzite u protvanj tako da je spoj okrenut
prema dole.

Pe&ete li na plehu, presvucite ga papirom te sawifd jabuka premazite samo sa gornje strane.

Strudlu od jabuka pecite u pénici ugrijanoj na 190°C viii zrak 10 minuta na srednjoj $ini, pa smanijite na
170 i pecite joS oko 20 minuta ili dok sa vanjskarse ne postane na dodir hrskava.

Na polovici pé€enja Strudlu premazite sa maslacem koji se skupiehwu/protvanju.

Pe&ienusavija¢u sa jabukamaostavite jo§ 10 minuta u protvanju/plehu, te gataprezno izvadite na tanjur,
bolje dasku za rezanje. Tednu koja se nakon genja eventualno skupila na dnu upijte odmah nalaarga
papirnatim ubrusom.

Narezanwstrudlu od jabuka posipajte S&rom u prahu te servirajte mlaku.

Varijacije Strudle, savigge sa jabukama, sa ljeva na desno; séxifa domém, vucenim i prosusenim
tijestom, Strudla sa nadjevom od viSe jabuka iaastvica u kupovnom tijestu, Strudla od jabuka mesem,
svijezem tijestu.






