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Suroviny

Porce: 3

- Tvaroh 500 g

- Cukr 100 g

- Zméklé maslo 20 g

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

. Strouhané kura z citrénu 1 ks

- Rozinky 50 g

- Rozehraté maslo na potreni 50 g

- Rozdrobené piskoty na posypani 50 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:
Tésto rozdélte na dva dily. Kazdy zpracovavejte zvlast. Na pecicim papire vyvalejte tésto vyvalejte na
obdélnik asi 2 milimetry silny. Vyvalené tésto propichejte po celé plose vidlickou, potrete maslem a

posypte rozdrobenymi piSkoty.

Z cukru, masla, vejce a zloutku uslehejte husty krém. Pridejte citronovou kuru a oprané rozinky,
tvaroh a vSe dobre utrete.

Stred vyvaleného tésta potrete tvarohovou nadivkou. Tvaroh prikryjte jednou stranou tésta a potom
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druhou stranou. Konce zavinu zalozte a zavin preneste i s peCicim papirem na plech. Zavin potrete
po povrchu rozslehanym vejcem.

Pecte asi 40 minut pri 220 °C. Upeceny zavin nechte deset minut v klidu, aby se nadivka zpevnila.
Na zavér pocukrujte a nakrajejte na rezy.



