Makovy zavin

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku prosejeme sitkem a vsypeme do misy. Na dné misy s moukou vyrobime dilek, do kterého
rozdrobime drozdi. Mléko zahfejeme na teplotu 30 °C. Cca 100 ml ohrdtého mléka nalijeme na drozdi v
mise a s malym mnozstvim mouky vyrobime velmi ridké tésto (omladek). Nechame v teplém prostiedi
vykynout. Do hrnecku nalijeme ohraté mléko (200-250 ml), v ném rozpustime sladidlo (100 g), Zloutek, olej,
sadlo, stl. Takto upravenou smés nalijeme do misy s vyzralym omladkem a hnétenim vypracujeme v
hladké, nelepivé tésto. Misu prikryjeme utérkou a nechdme v teplém prostredi vykynout. Tésto je spravné
vykynuté, kdyz zvétsi svlj plivodni objem opét minimalné na dvojnasobek. Tésto po vykynuti opét
promichame, tj. pretuzime (odstranime plyny a kvasinkami vzniklé kyselinky, které zplsobuji tzv. paleni
Zahy) a znovu nechame vykynout. Takto vyrobené tésto je pfipravené k dalSimu tvarovani a plnéni.

Tésto rozvalime a naplnim pfipravenou naplni. Srolujeme a pfendame na papirem vylozeny
plech.Propichdme vidli¢ckou a vlozime do predem vyhraté trouby na 180 stupril. Pecu asi 35 minut -
sledujeme. Po upeceni vrch potfu rozpusténym maslem.

Napln: mak na mlynku pomeleme. MIéko (300 ml) uvedeme do varu (v hrnci nenachylném k pfipalovani),
vsypeme pomlety mak a nechdme projit varem. Sundame z plotny, pfiddme sladidlo (50 g) s maslem (20
g), promichdme a nechdme mirné zchladnout. Pfidédme Spetku skofice a smés zahustime strouhankou.

Ingredience

. Jedlasul-05¢g

- Sadlo-20¢g

- Sladidlo Stevie sypka - 150 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-650 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-40 g

. Zloutek - 28 g

- Skorice mleta40g-5g

- Strouhanka bez lepku B 500 g-20g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 700 g
- Olej slunecnicovy - 50 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 50 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 150 g
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