Babiččin jablečný závin

Příprava surovin

Těsto:

30 dkg hladké mouky

1 žloutek

2 dkg másla

1/8 l vlažné vody 

1 lžíce octa

sůl

máslo na potírání

Náplň:

1 kg jablek

10 dkg strouhanky

7 dkg másla

5 dkg rozinek

5 dkg oříšků

¼ kg měkkého tvarohu

1 žloutek

10 dkg cukru

1 vanilkový cukr 

1 skořicový cukr

citrónová kůra, skořice

Příprava těsta

Vypracujeme hladké těsto a střídavě pokrýváme nahřátým kastrůlkem.  Na pomoučněném vále válíme těsto válečkem a pak vytahujeme hřbetem ruky – těsto musí být stejnoměrně tenké. Nakonec těsto položíme na utěrku, což nám usnadní práci při balení závinu.

Příprava náplně

Těsto posypeme osmahlou strouhankou a nastrouháme omytá a oloupaná jablka. Dále posypeme skořicovým a vanilkovým cukrem, rozinkami a ořechy. Nakonec přidáme tvaroh rozdělaný s cukrem, máslem a vejcem.

Pečení a podávání

Závin pomalu stočíme (pomocí utěrky) a přitom potíráme těsto máslem. Dáme na vymaštěný plech a pečeme ve středně vyhřáté troubě. Během pečení též několikrát potřeme máslem. Podáváme vychladlý a pocukrovaný.

