3. TESTO TAZENE

Z JAKYCH SUROVIN BUDEME PECT?

PFi pouziti celozrnné mouky pfi pe€eni ziskame velmi zdravé a chutné moucniky.

Mouka
P¥i pfipravé tohoto tésta pouzivame jemné mletou hladkou mouku. Mouénik bude zdravéjsi, pouzijeme-li jemné mletou
mouku celozrnnou.

Tekutina
Na pfipravu tésta pouzivame vzdy vlaznou vodu a jable€ny ocet, umeocet nebo Stavu z chemicky neoSetfeného citronu.

Vejce
Pri pripravé tazeného tésta mizeme vejce zcela vynechat.



PRIPRAVA TESTA

Mouku prosejeme na val a v jejim stfedu vyhloubime dulek. Do vlazné vody pfidame sll, jableény ocet a rozpustény

tuk, dobre rozmichame a tuto tekutinu postupné lijeme do dilku v mouce. VSechny suroviny smichavame tak dlouho,

az ziskame tésto dokonale hladkeé, lesklé a pruzné, které se nechyta rukou ani valu. Pfi pouziti celozrnné mouky tésto
zadélavame o néco fidSi, nebot Srotové ¢astecky v mouce na sebe vazou vice tekutiny.

Tésto je dobré dale vypracovavat tak, ze je ,vytloukame® (tzn. Ze t&€sto uchopime do ruky a nékolikrat jim udefime o val).
Z takto propracovaného tésta vytvorime bochanek, ktery potfeme po povrchu tukem, pfikryjeme miskou nebo igelitovou
folii (aby neoschl) a nechame alespon 1/2 hodiny odpocinout (nejlépe pfes noc).

Na stul rozprostfeme ubrus nebo vétsi igelit a slabé poprasime moukou. Doprostfed néj dame bochanek odpocinutého
tésta a smérem od stfedu lehce valeCkem rozvalime. Vyvalenou placku potfeme rozpust€énym maslem nebo olejem,
nechame chvili plsobit a pak jesté jednou vyvalime.

Nyni tésto rukama opatrné podebereme a vytahujeme od stifedu ke krajim tak, aby bylo dostate¢né tenké. Silngjsi okraje
tésta vytahneme do S$irky, abychom i u nich dosahli zadané tenkosti. Spravné vytazené tésto na zavin je prlsvitné a je
potfeba ho ihned zpracovat, nebot jinak snadno osycha a pfi svinovani se trha. Proto je dllezité pfipravit si nadivku
drive.

VytaZené tésto potfeme tukem a pokryjeme do dvou tfetin naplni. Od okraje, kde je naplfi, zacneme tésto pomalu, pevné
svinovat v zavin. Pomahame si tak, Ze zvedame ubrus a tim se tésto rovhomérné zavinuje. Hotovy zavin pomoci ubrusu
¢i igelitu opatrné pfendame na tukem vymazany plech. Povrch potfeme maslem a peCeme v horké troubé pfi teploté

180 °C 1/2 az 3/4 hodiny podle velikosti zavinu.

Zavin z tazeného tésta mazeme plnit nejriznéjSimi naplnémi, sladkymi i slanymi.

Nasladko: nastrouhanymi jablky, tfeSnémi, borlvkami, Svestkami, nadivkou ofechovou, makovou a tvarohovou.
Naslano: naplni z hlavkového zeli, Spenatu, kyselého zeli ¢i dusené zeleniny. Zaviny plnéné slanymi nadivkami mizeme
podavat jako soucast obéda nebo vecere.



Recept zdravé vyzivy
150 g celozrnné mouky
150 g hladké mouky

cca 130 ml vlazné vody
15 g masla*

1 vejce

1 1zicka jableEného octa**
Spetka soli

maslo* na potreni tésta

Napln

1 kg jablek

100 g rozinek

100 g strouhané housky
skofice

Bezvajecny recept

150 g celozrnné mouky
150 g hladké mouky

cca 150 ml vlazné vody
15 g masla*

1/3 I1ziCky kurkumy

1 1zicka jableEného octa**
Spetka soli

maslo* na potreni tésta

Napln

1 kg jablek

100 g rozinek

100 g mletych ofech
skofice

Tradic¢ni recept

300 g hladké mouky

130 ml vlazné vody

15 g masla

1 vejce

1 1zi€ka octa

Spetka soli

maslo (tuk) na potfeni tésta

Napln

1 kg jablek

100 g rozinek

100 g cukru

50 g masla (tuku)

100 g strouhané housky
skofice

*

muUzeme nahradit palmovym tukem nebo olejem
muzeme pouzit umeocet nebo Stavu z chemicky neoSetfeného citronu

*k

Tésto pfipravime dle uvedeného podrobného popisu pripravy tazeného zavinu. Po rozvaleni a vytazeni potfeme zavin
maslem nebo olejem a do dvou tfetin posypeme oprazenou houskou, nastrouhanymi jablky se skofici a spafenymi
rozinkami. Zbyvaijici tfetina zavinu zlstane nepokryta. Za pomoci ubrusu zavin svineme a pfeneseme na vytieny plech.
Povrch potfeme tukem. PeCeme v horké troubé pfi teploté 180 °C 1/2 az 3/4 hodiny.

Jablka nahrubo nastrouhame a smichame je se spafenymi rozinkami a skofici.

Labuznici oprazi strouhanou housku na masle dle tradi¢niho receptu. Misto housky Ize pouzit i ofechy.
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