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Sest�vine 7 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� vlečeno testo

200 g Gl�dke moke

125 ml Ml�čne vode

1 žlic� Sončničneg� olj�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Mok� z� pomok�nje

Z� j�bolčni n�dev

1.5 kg Kislih j�bolk

150 g Sl�dkorj�

150 g Drobtin

80 g M�sl�

50 g Rozin

1 žlic�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

2 žlici  J�bolčni z�vitek,

z�čimbn� meš�nic�

120 120 Stopljeneg� m�sl�

Z� v�nilijevo om�ko

500 ml Mlek�

80 g Sl�dkorj� v pr�hu

5 Rumenj�kov

1 strok  Bourbon v�nilij� cel�

J�bolčni z�vitek z v�nilijevo

om�ko

90—100 Min

Pripr�v�

1 N� delovno površino n�sujete moko v kupček. N� sredini n�redite luknjo in

v�njo dod�jte sol in olje, postopom� dod�j�jte vodo in pregnetite v gl�dko

testo.

2 Testo prem�žite z oljem, g� pokrijte s prozorno kuhinjsko folijo ter pustite

st�ti približno 30 minut.

3 Kruhove drobtine popecite n� vročem m�slu, dokler ne post�nejo zl�to-rj�ve

in jih pustite, d� se ohl�dijo.

4 Olupite j�bolk� ter jih n�režite n� m�jhne koščke, dod�jte sl�dkor, bourbon

v�nilijev sl�dkor, meš�nico z� j�bolčni z�vitek, rozine in rum.

5 R�zprite kuhinjsko krpo ter je pomok�jte.

6 N� krpi r�zv�lj�jte testo, g� prem�žite s stopljenim m�slom ter g� z� kr�tek

č�s pustite st�ti.

7 Testo en�komerno r�zvlecite ter porežite robove.

8 N� testo potresite drobtine n� njih p� d�jte j�bolk�.

9 Tesno z�vijte ter z�tesnite robove. Z�vitek d�jte n� pek�č, pokrit z p�pirjem

z� peko, g� prem�žite s st�ljenim m�slom in g� pecite približno 45 minut n�

180°C.

10 Z� v�nilijino kremo n�jprej iz v�nilijeveg� strok� odstr�nite semen� in z�vrite

mleko skup�j z semeni ter pr�znim strokom.

11 Rumenj�k dobro premeš�jte z sl�dkorjem v pr�hu ter g� primeš�jte mleku iz

k�tereg� odstr�nite v�nilijev strok. Med segrev�njem neprest�no meš�jte

n�to p� servir�jte skup�j z j�bolčnim z�vitkom.

NAMIG:  M�jhno količino om�ke d�jte n� sp�tulo in pihnite n�njo. Ko se

n� om�ki ustv�rijo v�lovi, je le t� pr�ve konsistence.
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