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NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,
KREMA, ...)

* 1 kisla smetana

zlicka soli

2 vanilijeva sladkorja

1 jajce

2-4 Zlice sladkorja

5 Zlic masla

nekaj mla¢ne vode

15 dag krusnih drobtin

malo muskatnega orescka

5 vecjih (najbolje kiselkastih) jabolk
malo olja za mazanje

malo sladkorja v prahu za posip
25 dag zrnate skute

30 dag gladke moke

Zlica olja in Zlica kisa

za premaz: jajce ali kisla smetana

www.delimano.si www.skuhaj.si

Jabolcni zavitek s skuto

Chef Katja Turk

Vrsta jedi: sladica

Cas priprave: ve¢ kot 1 ura
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

V skledo z moko naredimo jamico, dodamo sol, olje, kis in jajce. Prilivamo mla¢no vodo in sproti
gnetemo. Oblikujemo hlebcek, ga premazemo z oljem in pustimo pocivati v skledi, pokriti s servetom,
pol ure.

Ko testo pociva, lahko pripravimo jabol¢ni nadev. Jabolka olupimo, operemo in naribamo. PrimeSamo
sladkor, vanilij in zacimbe, lahko tudi kaksno Zlico smetane. Pustimo, da se sokovi prepojijo.

Na mizi razgrnemo prt, ga pomokamo, nanj postavimo hlebcek, testo malce pomokamo in razvaljamo
na velikost pekaca. Pazimo, da robove povaljamo bolj. Pokapamo ga z oljem in razmazemo ter
previdno razvle¢emo v vse smeri. Vlecnost testa povecujejo zlica kisa, beljak, dobra pregnetenost,
topla voda in moka (boljsa je mehka kot ostra).

V ponvi stopimo maslo in preprazimo drobtine. Le-te namazemo po razvlecenem testu. Po ve¢jem
delu razvlecenega testa razporedimo jabolka. Na preostalem delu pa namazemo s kislo smetano
(lahko tudi s pasirano skuto).

S pomocjo prta testo zrolamo. Previdno ga prestavimo v pekac, kjer naj Se malo pocaka. Tacas
vklopimo pecico in ko je ogreta, zavitek premazemo s stepenim jajcem ali kislo smetano.

Pecemo na 180 stopinj skoraj eno uro. Pecen zavitek narezemo in potresemo s sladkorjem v prahu.

Dober tek!

Za pomo¢ pri hakupu, nasvete ali narocilo pokligite brezplaéno na: 080 23 46
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