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TieSnovy zavin

Kategorie: Zaviny
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

na tésto: 150g netu¢ného tvarohu

1 vanilkovy cukr

75 g cukru

5 1zic mléka

5 1zic oleje

300 g hladké mouky

1 bal. Kypficiho prasku na népln: 750g tfesni
1 vanilkovy lusk

2 lzice tfeSiiové Stavy

50 g cukru

1 pomerance - $tdva a kiira z

2 1zice solamylu mimo to: hladka mouka na val a vysypani formy
tuk na vymazani

1 Zloutek

2 Izice hrub¢ drceného kostkového cukru

Postup

Roz§lehame tvaroh, vanilkovy cukr, mléko a olej. Pfimichdme 150g mouky. Zbyvajici polovinu mouky
smichdme s kypficim praskem a rovnéz ji piimichame do tésta. Z tésta vyvalime na pomoucnéném vale plat.
Vanilkovy lusk podéIné rozkrojime a dien vySkrabeme. Piivedeme k varu tfesné, tteSnovou Stavu, vanilkovy
lusk a dien, pomerancovou st'avu i kiiru. Zvolna vatfime 10 minut. Solamyl rozmichdme ve dvou 1zicich
studené vody a pfimichame k tfesSnim. Vafime az do zhoustnuti. Dame vychladnout. Vyjmeme vanilkovy lusk
a ndpli naneseme. Vymazeme formu vcetné sttedové vlozky a vysypeme ji moukou. Vlozime zavin §vem dola
a konce stiskneme. Povrch na n¢kolika mistech natizneme a potfeme rozslehanym vejcem. Pe¢eme asi 40

minut pii 200 sup. Zavin uvolnime z formy a posypeme nahrubo drcenym cukrem.

Strana 1/1



