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PEYNIRLI STRUDEL

Hamuru:

300 gr (2+1/2 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 su bardagindan biraz az su (ilik)

30 gr (2 corba kasigi) tereyagdi (eritilmis)
Harci:

750 gr beyaz peynir (ufalanmig)

60 gr (1/4 su bardag) seker

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

1 limonun kabugu (rendelenmig)

120 gr (2/3 su barda@i) kuru Gzim

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi (eritilmig)
60 gr (1 su barda@i) taze ekmek ici

Hamuru hazirlamak icin, unu ve tuzu biyUk bir kaseye eleyiniz. Kigulk bir kasede yumurtayi su ve tereyagla
iyice karistiriniz. Tahta bir kasikla yumurta-su karisimini una katip, iyice karistiriniz. Ellerinizle siki bir hamur elde
edinceye kadar yogurunuz.

Hamuru unlanmig tezgaha koyup 10 dakika, pUrtiksiz ve esnek oluncaya kadar yogurunuz. Hamuru isitiimis bir
kaseye alip kaseyi bir bezle drterek, 1lik ve esintisiz bir yerde 30 dakika bekletiniz. Bu arada harci hazirlamak
icin, blyUk bir kasede peynir, seker, yumurta, limon kabugu rendesi ve Gzimd iyice karigtirp bir kenara
birakiniz.

BuyUk ve temiz bir bezi bir masaya seriniz. Beze biraz un serpip, hamuru Ustlne yerlestirerek, unlanmig bir
merdaneyle yufka inceliginde aciniz. Ellerinizin disiyla hamuru kaldirp ¢ekiniz ve kagit kadar inceltiniz. (Yufkada
birkag kuguk delik agilimasinin bir sakincasi yoktur). Yufkanin kenarlarini makasla diizeltiniz.

Once finninizi yiiksek sicakliga (230 C) getirip, Isitiniz.

Iki buyUk tepsiyi 1 corba kasigi eritilmis tereyagla yaglayip bir kenara birakiniz.

Yufkayi 3+1/2 corba kasigi eritilmis tereyagla yaglayip, ekmek icinden 3-4 ¢orba kasidi ayirarak, kalanini
yufkanin Ustiine serpiniz.

Peynir karnisimini yufkanin Gsttine uzun bir serit halinde (size yakin kenardan 7,5 cm iceri dodru ve uglardan 5'er
santim icerde) striniz.

Bezi kaldirarak yufkayi peynirin Ustlne rulo bi¢imi gibi sardiktan sonra, uglarini iceri kapatiniz.

Kalan 3+1/2 ¢orba kasidi tereyadi yufkanin Ustline strtp, ayirdiginiz 3-4 ¢orba kasigi ekmek igini serpiniz.
Keskin bir bigakla strudeli tepsiye girecek buyUklikte pargalara keserek, pargalarn acik taraflan alta gelecek
bicimde, yagladiginiz tepsilere yerlegtiriniz. Tepsileri firinin orta katina sirerek, strudeli 10 dakika pisiriniz.
Finnin sicakhdini azaltip (200 C), 20 dakika daha, strudeller kizarip kitir kitir oluncaya kadar pisirdikten sonra,
tepsileri firndan aliniz. Strudelleri 1sitilmig bir servis tabagina aktarip, servis ediniz.
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