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VISNELI STRUDEL

Hamuru:

150 gr (1 1/4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafifce cupilmis)

1/2 su bardag ilik su

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)
Harci:

1 kg visne (yikanmisg, her biri 2'ye bolinmis ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis)
60 gr (1/4 su bardag) seker

1 limonun kabugu (ince rendelenmis)

60 gr (1/2 su bardagi) badem (kiyilmig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)
60 gr (1/3 su bardagi) badem (dévulmas)

Hamuru hazirlamak icin, unu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Ortasini havuz bicimi agip, yumurta, su ve
isitilmig yagdi katiniz.

Spatulayla ya da parmaklarinizla havuzun igindeki harclari karistiriniz. Karigtirmaya devam ederek yavag yavas
unu da yedirmeye baslayiniz. Bitin un karisinca, hamuru unlanmig tezgaha alip 10 dakika, plrtiksiz ve esnek
olana kadar yogurduktan sonra, top yapiniz.

Kaseyi calkalayip iyice kuruladiktan sonra, hafifce yagdlayiniz. Top halindeki hamuru kaseye yerlestiriniz. Temiz
ve nemli bir bezle kasenin Ustin( 6rtlp, 1k ve esintisiz bir yerde yarim saat bekletiniz. Bu arada harci
hazirlamak igin, orta boy bir kasede visne, seker, limon kabugdu rendesi ve kiyilmis bademleri karistirip, bir
kenara birakiniz.

Tezgahin Ustiine biyuk, temiz bir értl yayip, hafifce unlayiniz. Hamuru értintn Ustine koyup, merdane ile harci
yufka inceliginde aginiz.

Yufkayi elleriniz Gstline alarak kagdit inceligine gelinceye kadar dikkatlice gekigtiriniz. (Hamurda 2-3 ki¢ik delik
agllmasinin bir sakincasi yoktur.) Hamurun kenarlarint makasla dizeltiniz.

Once firininzi yiksek sicakhiga (230"C) getirip, isitiniz.

Tepsinizi aliminyum kagitla kaplayiniz.

Yagin yarisini firgayla hamurun Ustine surtp, dévilmis bademi serpiniz.

Visne karigsimini hamurun dstiine uzun bir serit halinde (hamurun size bakan kenarinin 7,5 cm 6tesinden
baglayarak 6bir uca 5 cm yaklagsana kadar) kasikla seriniz.

Bezi kaldirarak hamuru vigneli harcin Ustiine rulo halinde sarip, uglarini birlestiriniz. Kalan 2 ¢orba kagsigi
tereyagla hamuru yaglayiniz. Keskin bir bigakla strudel rulosunu firin tepsinize sigacak buyuklUkte pargalara
kesip, parcalan tepsiye yerlestiriniz.

Tepsiyi firinin orta katina srip, 10 dakika pisiriniz. Sicakhg disdrip 20 dakika daha, strudel kitir kitir olup
pembelesinceye kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan alip, strudeli dilimleyerek servis ediniz.
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