Suroviny

400 g hladké mouky

150 g jogurt bily La Formaggeria
200 g masla

1 vejce

$petka soli

olej (slunec¢nicovy) na potieni
zavinQ

é MOUCNIKY TESTOVINY

Na napln:
strouhanka - 8 1Zic nebo nastrou-
hané pigkoty 20 ks

12 jablek (dle velikosti)

cukr krupice

vanilkovy cukr

skofice mleta

rozinky, ofisky, vlasské ofechy,
brusinky dle chuti

PRIPRAVA

JOGURTOVY ZAVIN S JABLKY

Zavin z tésta, na jehoz pripravu je pouzit jogurt La Formaggeria,

muzZete naplnit zcela podle Vasi chuti.

Priprava:

Mouku si prosijte na val a pridejte $petku soli. Z mouky si udélejte hromadku, doprostied
udelejte dilek, do ného vklepnéte vajicko a dejte jogurt. Vidlickou tekuté ingredience
vymichejte s troskou mouky do hustsi kasicky. Na mouku nastrouhejte na hrubém struhadle
tuk (muizete ho i jen nakréjet) a vSe rukama rychle zpracujte na mékké a nelepivé tésto. Dle
potieby jesté pridejte mouku. Tésto si rozdélte na 4 stejné velké dily a nechte odpocinout.
Mezitim oloupejte a nahrubo nastrouhejte jablka a na sucho si na panvi orestujte
strouhanku (nebo nastrouhejte piskoty - 5 ks na zavin). Z tésta na pomou¢néném povrchu
vyvélejte obdélnik o sile 2 — 3 mm, na 1/3 si nasypte ¢ast strouhanky, pokladte lehce
vymackanymi jablky (jen pokud jsou prili§ $tavnatd), posypte cukry, skorfici, ofisky,
rozinkami, ... co kdo rad. Pak tésto zavinte jako klasicky zavin a okraje uzavrete, prehnéte
dospodu nebo dovniti a prendejte na plech. Troubu rozehiejte na 180°C. Zaviny pred
pecenim pomazte olejem a dejte péct do vyhraté trouby na asi 25 - 30 min. Pecte do svétlé
barvy. Pfed podavani pocukrujte.

Tésto na zavin je krasné elastické, netrhd se, pti peceni nepraskd a chutové je krasné jemné.
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