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STRUDEL HAMURU

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

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 su bardagindan biraz az ilik su

30 gr (2 corba kasigi) tuzsuz tereyagdi (eritilmis)

Unu ve tuzu biyUk bir kaseye eleyiniz. KiguUk bir kasede yumurta, su ve eritilmis tereyadi karigtiriniz. Tahta bir
kasikla yumurta-su karisimini una katarak, karigtiriniz. Siki bir hamur elde edinceye kadar yogurunuz. Hamuru
unlanmis tezgaha koyup, purtiiksiiz ve esnek bir hamur elde edinceye kadar yogurmaya devam ediniz. (Bunun
icin hamuru yaklasik 10 dakika daha yogurmak gerekir.) Hamuru isitilmig bir kaseye koyup, kaseyi drterek 1lik
ve esintisiz bir yerde 30 dakika bekletiniz.

BuyUk ve temiz bir bezi masaya serip, Ustline biraz un serpiniz. Hamuru bezin ortasina koyup, unlanmis bir
merdaneyle elden geldigince ince bir tabaka halinde ag¢iniz. Ellerinizin tersiyle hamuru kaldirip, kagit inceligine
gelecek kadar cekistiriniz. (Hamurda birkag kiguk delik olabilir.) Hamurun kenarlarini makasla dizeltip,
dilediginiz bigimde kullaniniz.

Not: Bu kagit inceliginde hamur, tatl yada tuzlu malzemeyle doldurulabilir. Hamuru agarken ve gekerken dikkatli
olmaniz gerekir; tecrlibe sahibi oldukga daha az, daha ufak delikler agilacagini géreceksiniz. Hamur pek
dayanikl olmadidi i¢in, kullanmadan hemen énce yapmanizi 6gditleriz.
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