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Suroviny

Porce: 12

- vejce 1 ks

- hladkd mouka 400 g
- ocet 2 1zicka

- rostlinny olej 100 g
. sul 1 Spetka

- voda 100 ml

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Mouku prosejeme do misy. Prilijeme k ni odvazeny olej, vejce, sul, ocet a Cast odmérené vody. Ze
surovin uhnéteme vlacné tésto. Doporucuji pouzit kvalitni rostlinny olej, nejlépe slunecnicovy.

Tazené tésto nechame v mise asi 10 minut odlezet pri pokojové teploté pod utérkou. Pak ho
rozdélime. Kazdou pulku vyvélime a vyvaleny plat opatrné preneseme na pomoucnéné platno. Na
ném tésto jesté podle potreby roztahneme do pozadovaného tvaru. Okraje potreme rozslehanym
vejcem, stred posypeme strouhankou a poklademe néplni podle chuti. Tazené tésto opatrné svineme
pomoci utérky, pricemz ho dobre, ale jemné utahujeme. S druhou polovinou tésta postupujeme
stejné.

Tazeny zavin vlozime do trouby predehraté na 200 °C a peCeme asi 20 minut dozlatova. Doporucuji
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béhem peceni troubu otevrit a vyvétrat paru. Obcas pred pecenim zavin propicham vidlickou.
Upeceny zavin vyjmeme z trouby, pomaslujeme rozpusténym maslem a mizeme sypat mouckovym
cukrem.

Z tohoto mnozstvi bez problému pripravime 2 "nohavice" tazeného zavinu, které jsou velké cca jako
plech.



