Sinovi stauklii s
pehbraren

SESTAVINE TESTO
0,5 kg bele moke

0,25 | tople vode

1 jajce

sol

1 rezina surovega masla
limonin sok ali kis

olje

SESTAVINE NADEV
0,6 kg skute

2 jajCi

0,05 kg kisle smetane

0,015 kg psenicnega zdroba -
oziroma po potrebi

sol

2 Sopka svezega pehtrana

POSTOPEK

1. 1z moke, vode, soli in kisa zamesimo gladko elasticno testo,
ki ga oblikujemo v hlebcek, premazemo z oljem in pustimo
pocivati priblizno pol ure.

2. Medtem pripravimo sirov nadev s pehtranom. V posodo
stresemo skuto in jo pretlacimo z vilico, primesamo sol, jajca in
kislo smetano ter vse skupaj dobro premesamo. Ce se nam zdi
nadev premoker, po potrebi dodamo psenicni zdrob.

3. Testo razvaljamo na pomokani povrsini, nato pa ga
razvleCemo na debelino, priblizno T mm.

4. Razvaljano testo premazemo z nadevom in po vrhu
posujemo sesekljan svez pehtran (¢e nimamo svezega
pehtrana, lahko uporabimo tudi susenega).

5. Strukelj zvijemo v zvitek, in ga polozimo na z maslom
premazano alu folijo oziroma lanen prti¢ in zavijemo.

6. Strukelj kuhamo v vreli slani vodi priblizno pol ure, odvisno
od debeline struklja.

KAKO JED POSTREZEMO?

Strukelj lahko postrezemo kot samostojno jed z maslenimi
drobtinami ali kot prilogo glavni mesni ali ribji jedi z omako.

Va debey tek!



