Listovy jablkovy zavin
Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- listové tésto 1 balicek
- jablko 1 kg

- vanilkovy cukr 1 balicek
- na potreni

- vejce 1 ks

- podle chuti

- rozinky 1 ks

- mleta skorice 1 ks

- podle potreby

- strouhanka 1 ks

- voda 1 ks

- cukr moucka 1 ks

- hladkd mouka 1 ks

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

Pocet porci: 1

Postup:

Hotové listové tésto rozmrazime a poté si pripravime jablka, se kterymi je v tomto receptu nejvice
prace.

Jablka omyjeme, oloupeme a nastrouhdme na hrubsim struhadle.

Plat listového tésta rozvalime na pomouceném véle, posypeme strouhankou a poklademe
nastrouhana jablka, ze kterych vymackéame Stavu. Poté posypeme vanilkovym cukrem, mletou skorici
a pridame rozinky. Zabalime do z&vinu a prenddme na plech, ktery jsme predtim pokapali studenou

vodou.

Po prendéni na plech potreme zaviny vajecnym zloutkem a propichdme vidlickou, aby ndm zavin v


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

troubé neprasknul. V jednom listovém tésté jsou dva platy, takze upeceme dva zaviny.
Jablecny zavin z listového tésta peceme priblizné 20-30 minut na teplotu priblizné 180 °C ve stredni
poloze. V prubéhu peceni zavin hlidame. Kdyz méa zavin zlatavou barvu nebo az do hnéda, tak mame

hotovo a mizeme zavin vyndat z trouby.

Upecené listové zaviny nakrajime, posypeme mouckovym cukrem a podavame.



