JABLECNY ZAVIN
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Na tésto:

350 g hladké mouky + trocha navic
1 vejce

150 ml mléka

20 g masla

1 1zi¢ka octa + Spetka soli
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Na naplii, poti‘eni a posypani:

1 kg jablek

80-100 g krupicového cukru

1 1zicka mleté skotice

120 g strouhanky

60 g rozinek + ktira z 1 citronu

50 g mandli, spafenych a oloupanych
50 g + 50 g rozpusténého masla

1 Zloutek proslehany s trochou mléka
mouckovy cukr na popraseni
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Postup:

Z ptislusnych ptisad dikladné zpracujte vlacné tésto, prikryjte ho a nechte na teplém misté hodinu
odpocivat.

Zbavte jablka jadfinct, oloupejte a pokrajejte na tenké platky. Zahiejte troubu na 200 °C,
horkovzdusnou na 180 °C.

Tésto rozdélte na dveé Casti a na pomoucénéné utérce je obe vytahnéte dotenka. Kazdou placku posypte
¢asti strouhanky, poklad'te polovinou jablecnych platkl, zasypte Casti krupicového cukru, skofice,
jesté strouhanky, rozinek, strouhané citronové kiiry, nasekanych mandli a pokapejte padesati gramy
rozpuSténého masla. Okraje té€sta zahriite, pomoci utérky zaviinte a preklopte na plech vymazany
maslem. Potiete zloutkem rozslehanym v mléce.

Pecte dorlizova, asi tfi ¢tvrté hodiny. Jesté horky zavin potfete zbylym rozpuSténym maslem a
pocukrujte. Podavejte teply ¢i vychladly.



ZAVIN SE SPENATEM A NIVOU

Ingredience:

3 strouzky Cesneku

300 g mrazeného listového Spenatu
3 lzice smetany ke Slehédni

sul

150 g rozdrobené nivy

listové tésto

1 vejce
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Priprava jidla

Na masle opecte 3 pokrajené strouzky cesneku a 1 rozdrobenou susenou chilli papricku; pridejte 300 g
mrazené¢ho listového Spenatu, 3 1Zzice smetany ke Slehani, osolte a piiklopené poduste domekka.
Prochladlou naplil promichejte s 150 g rozdrobené nivy a rozlozte na vyvalené listové tésto, svinite,
zavin potiete vajickem a Vv troubé predehraté na 200 °C upecte dozlatova.



