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CIKOLATALI STRUDEL

Hamur icin:

125 gr. un

10 ml. siviyag

Tuz

Galismak igin yag ve un
Dolgu igin:

70 gr. bitter kuvertur

10 gr. kakao

80 ml. sut

50 gr. tereyadi

25 gr. pudra sekeri

1/2 adet gubuk vanilya
2 adet yumurta (sarisiyla beyazi ayriimis)
50 gr. galeta unu

50 gr. ¢ekilmis findik
25 gr. seker

30 gr. tereyadi

Pudra sekeri

Tuz

Bir karistirma kasesine un, sivi yag, 1 tutam tuz ve 100 ml. ilik su koyun; el mikseri ile kivamli bir hamur elde
edene kadar karistirin. Hamuru top seklinde yuvarlayin ve firgayla tzerine sivi yag siriin. Hamuru stre¢ folyoyla
sarin ve 1 saat buzdolabinda bekletin.

Kuvertlri kiyin ve bir kaseye alin. Kakaoyu 50 ml. stt ile ¢irpip kalan sitle birlikte kaynatin. SGtu kiyilmig
kuvertirin Ustline dékin ve eriyene kadar karistinin. 15 dakika sogumaya birakin.

Gubuk vanilyayl uzunlamasina ikiye kesin ve 6zuni kaziyin. Tereyagl, pudra sekeri, cubuk vanilyanin 6zi ve 1
tutam tuzu el mikserinde krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yumurta sarilarini ilave edip karistirin.
Ardindan soguyan c¢ikolatayi ekleyip karisima yedirin. Galeta unu ve findigi ilave edip karistirmaya devam edin.
Yumurta beyazlarini el mikserinde kdpUrinceye kadar ¢irpin, sekeri serpip sertlesinceye kadar ¢irpmaya devam
edin. Yumurta beyazini gikolatall karigima ilave edin.

Strudel hamurunu unlanmig mutfak bezinin Ustiine alin ve oklavayla agin. Hamuru elinizle bastirarak 50x50 cm.
ebadina getirin. Késelerini kesip dlizgtin bir kare elde edin.

Tereyagini eritin, ilikken yarisini hamurunun 2/3'Une sirdn. Kalan tereyagdini ayirin.

Dolgu malzemesini hamurun kalan kismina siriin ve hamuru mutfak bezi yardimiyla gevsek bir sekilde
dolgunun etrafina sarin. Hamurun ucunu hafif bastirarak kapatin. Hamuru birkag yerinden delin. Strudeli mutfak
beziyle yuvarlayarak yaglanmis firin tepsisine caprazlama yerlestirin. Ustline biraz tereyag: siiriin.

Strudel'i 6nceden 200°C'de isitilmis firinda 30 dakika pisirin. Ustiine ara ara kalan tereyagindan sirin. Strudel
pistikten sonra sogumasi i¢in bekletin ve servisten hemen énce Ustline pudra sekeri serpin. Strudeli dilimleyin
ve yaninda soslu elmalar veya ¢irpilmis krema ile servis yapin.

Not: Strudel bir agk tatlisi olarak bilinir. Rivayete gére Avusturya imparatorlugu zamaninda, usta bir agginin
strudel hamurunun igine bir ask mektubu koyarak sevdidi kadina duygularini bu sekilde ifade etmesine dayanir.
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