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Strudel cu spanac
ﬁ?ﬂ Usor

Ingrediente:

Pentru aluat:

400 g faina

1 plic Drojdie Dr. Oetker
Y lapte caldut

lou

1 lingura cu zahar

50 g unt moale

putin coriandru macinat
putin cardamon macinat
putind sare

Pentru umplutura:

3 linguri ulei

1 ceapa mica tocata
putin patrunjel tocat

400 g spanac fiert

% catei de usturoi zdrobiti
Y lingura sare

2 oua

2 linguri faina

100 g branza de oaie taiata marunt
3 linguri pesmet

5 oua fierte

Pentru decor:
1ou

Mod de preparare:

Plicul de drojdie se amesteca cu zaharul si o lingura de lapte caldut. Se
lasa 10 minute la loc cald, apoi se adauga faina, untul topit, coriandrul,
cardamonul si celelalte ingrediente. Se framéanta aluatul cu mana sau cu
spiralele mixerului si se lasa la dospit 15 minute Tntr-un loc caldut (pana
cand aluatul creste). Pentru umplutura se Tncinge uleiul, se caleste
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ceapa, se adauga spanacul, usturoiul, sarea si se mai prajesc cateva
minute. Compozitia se ia de pe foc, se amesteca bine cu cele doua oua,
se incorporeaza faina, se adauga patrunjelul si se lasa la racit. Se
pastreaza 1/3 din aluat pentru decor. Restul aluatului se ruleaza si se
intinde sub forma de dreptunghi pe suprafata de lucru tapetata cu faina.
Grosimea aluatului intins trebuie sa fie de circa 1 cm. Se aseaza
umplutura racita pe aluat si se lasa o margine de 2 cm. Se distribuie
branza pe umplutura si se presara cu pesmet. Se taie ouale pe jumatate
si se aseaza cu partea taiata in jos. Aluatul se ruleaza n forma de strudel
si se pune intr-o tava unsa. Din restul de aluat se decupeaza figurine si
se decoreaza strudelul. Se unge strudelul cu ou si se lasa 25 minute
intr-un loc cald. Dupa aceea se introduce n cuptor.

Cuptor electric: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor cu gaz: treapta 3 (preincalzit)
Timp de coacere: cca.30 minute
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