Makovy zavin

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V mise si vytvofime kvasek z drozdi, cukru a 100 ml vlazného miéka. Kdyz mame smichame vse
dohromady a priddme ostatni suroviny. Elektrickym hnétacem vytvofime vlacné jemné tésto, které
zakryjeme utérkou a nechdme cca 50 minut kynout. Pak tésto poprekldadame a rozdélime na tfi dily, kazdy
dil vyvalime na tenky obdélnik cca 30x15cm, ktery naplnime makovou naplni. Je dobré plnit a rolovat jiz na
pecicim papire. Naplnény obdélnik 2x srolujeme (prelozime), tak aby spoj byl dole na pecicim papife a
povrch byl hladky bez spojt. Boky zahneme smérem doll pod zavin. Povrch potfeme rozslehanym
vajickem. Nechame cca 20 minut odpocivat. Pe¢eme pri 180 °C do svétle rliZzova. Makova napli: 150 g
mletého maku, 300 ml mléka, 100 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 50 g masla, 1 IZicka skofice, 3 Izice povidel, 1
IZice rybizové marmelady, 1 IZice ryZzové mouky, 1 hrst bezlepkovych piskotd (rozdrobenych). Na umlety
mak nalijeme horké mléko, mak mirné povarime a prfidame ostatni suroviny, az vznikne husta krémova
konzistence odstavime a nechame vychladnout makovou napln.

Ingredience

- Jedlasul-3g

- Sadlo-40¢g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-500g
- Cukr krystal - 100 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Cukr moucka-75g

. Zloutek - 56 g

- Skorice mleta40g-5g

- PiSkoty bez lepku B 100 g - 20 g

- Smés na pecivo 1000 g- 120 g

- Smés na pripravu kolaca 1 000 g - 120 g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 10 g

- Krajanka maslo 250 g-90 g

- Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 20 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 150 g
- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g- 10 g
- Tradicni Svestkova povidla 380 g - 30 g
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