Wiosenny strudel

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Wiosenny strudel

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 30 dag maki &#8226; 1 jajko, 1 tyzka oliwy&#039; 10 kropli octu, sdl &#8226; 1 tyzka
stopionego mast -

- 6 jajek, 15 dag zo6ttego sera, 20 dag swiezego szpinaku &#8226; 10 dag kalafiora i brokutéw,

- 1 marchew, 20 dag cukini &#8226; 1 papryka czerwona, peczek szczypiorku i pietruszki
&#8226; sol, pi -

Etapy przyrzadzania:

1.

1. Z maki, jajka, oliwy, octu, soil oraz 1/2 szklanki wody zagnies¢ ciasto. Posmarowac
stopionym mastem i odstawi¢ na 30 minut. 2. Jajka ugotowac¢ na twardo. Kalafior i
brokuty podzielic na rézyczki i gotowaé¢ 3 min w osolonym wrzatku. Marchew i cukinie
obra¢ i pokroi¢ w stupki. Papryke pokroi¢ w paski. Szpinak oczysci¢. Ser pokroi¢ w
plastry, szczypiorek oraz natke drobno pokroi¢. 3. Ciasto lekko rozwatkowac i
rozciggnac¢ palcami na cienki placek. Uktadac sktadniki farszu w nastepujacej kolejnosci:
liscie szpinaku, plastry sera i warzywa. Na koniec utozy¢ obrne jajka w catosci i posypac
ziolami oraz solg i pieprzem. 4. Ciasto zawing¢, utozyc na blasze i posmarowac
rozbettanym zéttkiem. Piec ok. 1 godziny w temp. 180 stopni.
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