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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� štrudljeve cmoke

2 kos. Vlečeneg� test� z�

štrudlje

1 kos. Srednje velik krompir

1 žlic� Skute (20 % m�ščobe)

0.5 žličke  Peteršilj zdrobljeni

0.5 žličke  Timij�n zdrobljeni

0.5 žličke  Drobnj�k

1 ščepec  Mušk�tni orešček mleti

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Vod�

R�stlinsko olje

Z� gr�hovo in metino kremo

200 g Z�mrznjeneg� gr�h�

250 ml Smet�ne z� step�nje

1 žlic� M�sl�

1 ščepec  K�jenski poper mleti

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 šopek Met�, svež�

Hrustlj�vi štrudljevi cmoki s

krompirjem in zelišči n� gr�hovi

in metini kremi

60—75 Min

Pripr�v�

1 Gr�h, smet�no, sol, m�slo in meto kuh�jte do mehkeg� in n�to spremenite v

fin pire. N� koncu z�činite po okusu s soljo ter obič�jnim in k�jenskim

poprom.

NAMIG:  Če je gr�hov� krem� pregost�, v�njo vmeš�jte m�lo topleg�

mlek�.

2 Krompir olupite in skuh�jte v soljeni vodi, d� post�ne mehek. Poč�k�jte, d�

se ohl�di, in g� pretl�čite z vilic�mi.

3 Pretl�čen krompir zmeš�jte s skuto, zelišči in mušk�tnim oreščkom. Po

okusu z�činite s soljo in poprom.

4 Odvijte testo z� štrudelj in g� z modelčkom z� piškote r�zrežite n� 10 cm

velike kroge. N� sredino položite žlico krompirjeve zmesi in n�vl�žite robove

test� z vodo. Robove prepognite in stisnite skup�j.

5 V kozici segrejte r�stlinsko olje in pecite žepke dve minuti, d� post�nejo

hrustlj�vi. Odcedite n� p�pirn�tih bris�čk�h.

6 Konč�ne cmoke r�zporedite po krožniku s toplo gr�hovo in metino kremo.


