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FOOD BLOG & CAKES

Orehnjaca - orechovy zavin

Na orechovy zavin budete potrebovat:

4 g suseného drozdia (21 g ¢erstvého drozdia), 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru, 100 ml
plnotué¢ného mlieka,
270 g polohrubej muky, stipku soli, 30 g krystalového cukru, 1 vajce, 30 g rozpusteného masla

Na orechovu napln budete potrebovat:

200 g mletych viasskych orechov, 100 ml mlieka, 80 g krystalového cukru, 2 polievkové lyzZice
rumu, kéra z 1/2 citréna,
1 ¢ajovu lyzicku mletej Skorice, vajce a trochu mlieka na potieranie

A TAKTO NA TO:

Pripravte kvasok na cesto. Do misky nasypte susené drozdie, cukor, prilejte teplé mlieko, premiesajte a
nechajte napucat. V Cistej mise zmieSajte muku so solou, pridajte 30 g cukru, vajce, napucany kvasok
a rozpustené maslo. Mieste pomocou kuchynského robota. V pripade potreby dosypte trochu muky,
ale neprehanajte to s Mou. Hladké, pruzné cesto premiestnite do misy vytretej maslom, prikryte a
nechajte na teplom mieste kysnut 1a 1/2 hodiny.

Kym cesto kysne, nachystajte si orechovld napln. Mleté orechy zmiesdajte s cukrom, citrénovou kbdrou,
rumom, Skoricou a zalejte vriacim mliekom. Napln riadne premiesajte a nechajte vychladnut.

Ked cesto zdvojnasobi svoj objem, preloZzte ho na jemne pomucenu pracovnu dosku, rukami a
pomocou valceka ho roztiahnite a vyvalkajte do obdiZnika. Cesto rovnomerne potrite orechovou
naplhou a zrolujte. Prelozte do formy na srnéi chribat vytretej maslom, prikryte utierkou a nechajte
este 15 az 30 minut podkysnut.

Ruru predhrejte na 150 stupriov. Orechovy zavin potrite rozslahanym vajickom s trochou mlieka a
popichajte Spajlou. Pecte 50 minut az 1 hodinu. Po vytiahnuti z rdry ho nechajte 10 minut odpocivat
vo forme. Zavin vyberte hlavou dolu na Cistu utierku a nechajte vychladnut. To zabezpedi Ze sa cesto
nebude od naplne oddelovat.
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