C@Club cz 12 brezna., 2026

Makovy zavin s tuzemakem

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto
1/41 mléko
40 g drozdi ' e ———
» o — < O i
1 1Zice krupicovy cukr (do ﬁ-._ , ‘ . .
kvésku) . o o e
1 1zice polohruba mouka : .‘f ' ; y

(do kvasku)
500 g polohrubéa mouka
Spetka sul
100 g mouckovy cukr
2 ks vejce

150 g maslo

50 g sadlo
Napln

300¢g mlety mak
2 1zice med

3dl mléko

1dl tuzemak

Postup pripravy

Z teplého mléka, rozdrobeného drozdi, 1zice cukru a lzice mouky umichame kvasek a nechame ho kynout.
Mouku promichame se soli, cukrem, vejci, vzeslym kvaskem a nakonec vmichdme rozehraty tuk.
Vypracujeme tésto - ¢im déle ho zpracovavame (nejlépe asi 20 minut vareckou), tim lépe. Podle potreby
podsypeme moukou, vlozime ho do misy a nechame na teple vykynout. Mezitim si uvarime maék (asi 15
minut) se vSemi prisadami, nakonec vmichdme tuzemak. Vykynuté tésto vyvalime na pomouceném vale na
obdélnik, potreme je makovou naplni, svineme, polozime na pomastény plech a nechame jesté znovu kynout.
Po dvaceti minutdch zavin potfeme rozslehanym vejcem a pec¢eme v troubé pri teploté 160 stupnu Celsia asi
35 minut dozlatova. Po upeceni jej nechdme v troubé zcela vychladnout, teprve potom vyndame a podavame.



