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S�stojci 20 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� prhko tijesto:

600 g Br�šn�

400 g M�sl�c�

3 kom J�j�

150 g Šećer� u pr�hu

2 kom Žum�njk�

1 kom Limun

Z� n�djev:

4 kom J�buke

2 žlice Svježeg sok� od limun�

2 žlice  S�vij�č� od j�buk�

Mješ�vin� z�čin�

2 žlice K�r�mele

Mini štrudle od j�buk� n� št�piću
60—80 Min

Priprem�

1 Z� tijesto pomiješ�jte jedno cijelo j�je s dv� žum�njk�, br�šnom, mek�nim

m�sl�cem i šećerom u pr�hu. Dod�jte i koricu jednog limun�.

2 Z�tim tijesto z�mot�jte u prozirnu foliju i ost�vite d� odstoji u hl�dnj�ku oko

20 minut�. U međuvremenu možete pripremiti n�djev.

3 J�buke ogulite, očistite od koštic� i središt� te n�rib�jte. Pomiješ�jte s

limunovim sokom i mješ�vinom z�čin� z� s�vij�ču od j�buk�. Z�grijte k�r�mel

kremu i umiješ�jte u smjesu od j�buk�.

4 Kuhinjsku površinu pospite s m�lo br�šn� i r�zv�lj�jte tijesto. Izrežite r�zličite

oblike. Ne z�bor�vite dv� put� izrez�ti sv�ki oblik k�ko biste ih k�snije mogli

spojiti.

5 Polovicu oblik� složite u tepsiju obloženu p�pirom z� pečenje. U sredinu

st�vite m�lo smjese od j�buke i k�r�mele.

6 St�vite drveni r�žnjić n� dno, � drugu polovicu st�vite n� vrh te pritisnite

rubove vilicom.

7 Pecite n� 180° C cc�. 20-25 minut� dok ne porumene. Ost�vite ih d� se

ohl�de i poslužite.


