Slany zavin

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta v mise zmiesame muku s kypriacim praskom. Pridéme maslo alebo margarin, 1 Zltok a
jogurt a ru¢ne vypracujeme dohladka. Cesto zabalime do potravinarskej félie a odlozime asi na 1 hodinu do
chladni¢ky. Na pomucenej pracovnej ploche pomocou vélka cesto rozvalkdme na tenky plat. Potrieme
keCupom a na povrch rozlozime Sunku, syry a bazalku. Povrch posypeme oreganom a zavinieme.
Prenesieme na plech vyloZeny papierom na peenie. Zavin potrieme Zitkom pomocou $tetca alebo pierka a
posypeme sezamovymi semienkami. VloZzime do predhriatej rdry a peCieme. Elektricka rdra: 200°C, t
eplovzdusna rdra: 180°C. Doba peclenia: asi 20 Minut. Zavin nechame vychladnit, potom ho nakrajame na
platky.

Ingrediencie

- Kecup extra pikantny 320 g-30 g

- Balsyr 200 g-120 g

- Zorba smotanovy jogurt biely 1 kg - 75 g

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 275 ¢

. Sunka od kosti - vyberova - 150 g

- NIVA ORIGINAL ZIATA porcie cca 125 g - 100 g
. TEKOVSKY SALAMOVY SYR platky idené/netidené 100 g - 150 g
- Bazalka cerstva-3 g

- Kypriaci prasok do peciva - 12 g

- Maslo-125¢g

. Zitok - 56 g

- Oregano drvené - 5 g
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