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JELENINOVY ZAVIN S CHRESTEM

Postup:

1. Nejprve uvafime brambory v osolené vodé a pak
protlac¢ime pres sito.

2. Okofenime podle chuti, pfiddme trochu masla
a vidli¢kou promichdme, dokud nevznikne homogenni
tésto. Oloupeme chrest, polovinu ho nakrajime
na malé kousky a polovinu nechdme tak. Pak vSechen
chrest uvafime domékka v osolené vodé se Spetkou

Suroviny: cukru a kousiCkem masla.

Na napli: 3. Nechame vychladnout.

« 5gmasla 4. Do smési Mevalia Bread Mix pfidame stl a vaje¢nou

« 200 g oloupanych brambor nahrazku, vidlickou promichdme s octem, olejem

300 g bilého oloupaného chrestu a vodou a nakonec rukou vypracujeme homogennf

o sl cukr, pazitka (Cerstva tésto. Pokud by tésto bylo moc suché, priddme trochu
nebo sugend) vody, pokud je moc lepivé, pfidame jesté trochu smési

Mevalia Bread Mix.

Na tésto na zavin: 5. Horkovzdus$nou troubu predehfejeme na 180 °C,

* 120 g smési Mevalia Bread Mix klasickou na 200 °C. Na plech rozloZime pedici papir.

e 2gsoli 6. Pracovni plochu pomoucime trochou smési Mevalia

2 g Mevalia Egg Replacer " Bread Mix a tésto rozvalime na tenky plat. Na plat

* 5gocta rozetfeme bramborové tésto, poklademe ho kousky

+ 10 g sluneénicového oleje chrestu i celym chfestem a posypeme pazitkou.

« 75 ml vody 7. Nyni zavin srolujeme, konce potfeme olejem a dobre

pritiskneme. Nakonec potfeme olejem cely zavin
a peceme v troubé po dobu cca 20 minut.
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