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Tazeny zavin

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

Autor:

Suroviny

350 g hladké mouky
strouhanka nebo mleté ofechy
rozpusténé maslo

1 1zic¢ka octa

tésto::

rozinky

skoftice

150 ml mléka

1 vejce

mouckovy cukr

napln::

oloupana nastrouhana jablka
soli

20 g rozpusténého masla

Postup

Ze vSech surovin zpracujeme tésto. Propracovavame ho diikladné rukama na vale dokud nevznikne hladké
lesklé tésto. Obcas jim udetime o val, aby se vytésnily vzduchové bublinky. T¢€sto se pak Iépe vytahuje.
Bochanek vypracovaného tésta nechdme na vale, ptiklopime nahfatym hrncem a nechdme asi hodinu
odpocivat. Pak ho rozptilime. Kazdou ¢ast rukama vytahujeme na vale pokrytém pomoucenou utérkou. Nevali
se valeCkem! Az je tésto tenké jako listek (skoro prusvitné), lehce ho poprasime prosatou strouhankou nebo
pomletymi ofechy, husté posypeme strouhanymi jablky, mouckovym cukrem se skofici, rozinkami a
pokapeme maslem. Pomoci utérky srolujeme do zévinu a pifeneseme na plech vylozeny papirem na peceni.
Pted pecenim potfeme rozpusténym maslem. Pe€eme 30 - 35 minut pii 190°C. Po upeceni znovu potifeme

rozpu$ténym maslem a pocukrujeme.

V tésté neni Zadny cukr. Pokud jablka osladime a zavin pocukrujeme vhodnym sladidlem, mohou si na ném

pochutnat i diabetici.
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