Krehky orechovy zavin

VlaSské orechy si dobrym zdrojom vitaminu B1l, B2, B3
(niacinu), B6, E a su bohaté na fosfor, draslik a horc¢ik. Zo
stopovych prvkov obsahuju zinok — viac ako ryby alebo maso,
dalej Zzelezo, selén, med a mangan...a tiez su skvelé do

koldc¢ov. Napriklad taky Krehky orechovy zavin ¥ []
Suroviny

Cesto:

Mika polohruba 600 g
Margarin 250 g

Mlieko 150 ml
Krystalovy cukor 50 g
Drozdie 25 ¢

Sol 7 g

Vajcia 2 kusy

Plnka:

Mleté orechy 200 g

Krystalovy cukor 200 g

Voda 100 ml

Skorica 1 — 2 g

Citrénova kéra z jedného citréna

Postup:

Z polovice vlazného mlieka, drozdia a Stipky cukru si
pripravime kvasok. Ked nam kvasok vykysne, pridame ho k muike,
margarinu, zbytku cukru, soli, jednému vajcu, a zbytku mlieka
a vypracujeme tuhSie cesto. Cesto rozdelime na dve polovice a
nechame podkysnut cca 15 — 20 min(t.

Pokial nam cesto kysne, pripravime si plnku rozvarenim cukru s
vodou. Ked ndm zacne cukrovd voda vriet, odstavime ju a
zamieSame do nej struhané orechy, Skoricu, a citrénovd koéru.
Vykysnuté cesta rozvalame na platy o hribke cca 5 — 6 mm.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/krehky-orechovy-zavin/

Potrieme ho plnkou a zatolime.

Ulozime ho na plech a potrieme rozSlahanym vajcom. Takto
potreté zdaviny nechame kysnut cca 20 min. Ked nam zaviny
podkysnu a povrch zaschne, potrieme ich eSte raz.

Zaviny pecieme pri teplote 180 °C cca 30 min. vo vopred
vyhriatej rdre.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/2191401631137144/

