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Pudingova strudla

Suroviny:

1/2 kg muka
polohrubd

50 g cukor krystal
1,5 Pl olej

21 g kvasnice
250 ml mlieko

2 ks bielok

350 ml mlieko - na
plnku

125 g cukor krystal -
na plnku

1,5 ks puding
cokoladovy

125 g Hera

Stranka 1/1

Cas pripravy: 180 minut
Druh jedla: Kolace, zdkusky a sladké snacky

Tento kakaovnik je mimoriadne obltbeny a da sa
jest aj niekolko dni, pretoZe ostdva dlho mékky. Z
uvedeného mnoZstva surovin vycCarujete 2 zaviny.
Pre pocetnejsie rodiny a velkych maskrtnikov
odportc¢am ingrediencie zdvojnasobit.

Postup prace:

Do misky nasypeme muku a do stredu vyhibime jamku. Do jamky rozmrvime
kvasnice a zalejeme ich teplym osladenym mliekom. Po¢kdme, kym sa
vytvori kvasok. Do neho priddme zvysné mlieko, Stipku soli, tuhy sneh z
bielkov a olej. Vymiesime cesto. Nechdme ho vykysnut na teplom mieste.
Kym cesto kysne, pripravime pudingovu napli. Mlieko s cukrom zovrieme,
vlejeme Cokoladové pudingy rozmieSané v troche mlieka a uvarime husty
puding. ESte do horidceho pudingu postupne zamieSame Heru. Nechdme
vychladnut, oblas premieSame. Ak po vychladnuti ostali v pudingu hrcky,
mozeme ich preslahat ponornym mixérom. Vykysnuté cesto rozdelime na 4
rovnaké Casti. Prvu Cast rozvalkdme, potrieme pudingom a zatoc¢ime ako na
zavin. To isté urobime aj s druhou ¢astou. Obidva zaviny potom spolu
prepletieme ako vianoc¢ku. Prelozime na plech vylozeny papierom na
pelenie, potrieme Zitkom s trochou mlieka a pe¢ieme cca 20 minat na 170
°C. Tento postup zopakujeme aj so zvysSnymi bochnikmi cesta.Upeceny zavin
pocukrujeme. Krdjame az po vychladnuti!
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