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Suroviny

Porce: 12

- Polohruba mouka 2.5 hrnek

- Hera 1 baleni

- Bily jogurt 170 ml

- Jablka 12 ks

. Jadra vlasskych orechu 2 hrst
- Brusinky 1 hrst

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Maéslo 3 Izice

- Mouckovy cukr 2 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1 Troubu predehrejte na 170-180 °C. Smichejte prosatou mouku (trochu si nechte na podsypani),
tuk nakrdjeny na platky a jogurt a vypracujte hladké pruzné tésto. Zabalte ho do félie a nechte v
lednici 20 minut odpocinout.

2 Oloupejte jablka, zbavte je jadrincl a nahrubo nastrouhejte. Tésto rozdélte na 3 dily a kazdy
postupné vyvalejte na pomoucnéné pracovni ploSe na obdélnikovy plat o délce plechu a Sirce asi 20
cm. Stred platu nechte o néco silnéjsi nez okraje a po délce na kazdy plat naneste tretinu jablek,
posypte je ¢asti orechu, brusinek, vanilkového cukru a skorice. Del$i okraje prehnéte pres jablka a
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konce zavinu spojte a ohnéte dolu. Zaviny opatrné preneste na plech vylozeny papirem na peceni a
potrete polovinou rozpusténého masla.

3 Pecte dozlatova a kiupava asi 35-45 minut. Plech vyjméte z trouby a zaviny ihned jesté jednou
potrete zbylym maslem - tésto je pak jesté kiupavéjsi a jemné;jsi. Nechte trochu vychladnout, pak
zaviny pocukrujte a nakrajejte.



