JERNEJ KITCHEN

JABOLCNI ZAVITEK (STRUDEL)])

Jabolcni zavitek, ki navdusi z vso svajo slastnostjo. Krhko vleceno testo in bogat jabol¢ni nadev z rozinami

TESTO ZA JABOLCNI ZAVITEK

1 Preprosto vleceno testo

NADEV ZA JABOLCNI ZAVITEK

sok dveh limon
2 kg jabolk
20 g masla

30 g sladkorja (za meSanico z
drobtinami)

20 g mletih orehov ali mandljev
80 g drobtin

50 g rozin

3 Zlice ruma

50 g stopljenega masla

1 Zlica mletega cimeta

1/4 cajne zlicke mletega pimenta

30 g svetlega rjavega sladkorja
(Light Muscovado)

20 g sladkorja

domaca vanilijeva omaka

TOOLS AND EQUIPEMENT
vedja skleda

kuhinjski noz
odstranjevalec pesk

ter orescki.

ZA 2 JABOLCNA ZAVITKA

PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 60  MINUT

PRIPRAVIMO VLECENO TESTO

Najprej pripravimo vleceno testo. V kolikor boste pripravljali
vleCeno testo po najinem receptu, preprosto kliknite na
sestavino na levi in sledite navodilom. Uporabite lahko tudi
testo kupljeno v trgovini, a je domace boljse, bolj krhko in bolj
okusno.

NAREZEMO JABOLKA

Vecjo skledo napolnimo s hladno vodo. Dodamo sok ene
limone. Jabolka pod teko¢o vodo dobro umijemo. Z
odstranjevalcem pesSk odstranimo sredico jabolk. Jabolka
olupimo in jih damo v skledo z vodo, da ne oksidirajo. Vsako
jabolko narezemo na Cetrtine, Cetrtine pa potem na tanke
rezine. Narezana jabolka pokapljamo s sokom limone, da
preprec¢imo oksidacijo.

PREPRAZIMO SLADKOR, ORESCKE IN DROBTINE

Na zmeren ogenj pristavimo ponev z maslom. Dodamo sladkor,
mlete orehe ali mandlje in drobtine. Prazimo priblizno 5 minut,
da drobtine in mandlji postanejo zlato - rjave barve in lepo
zadiSijo. Redno premeSamo.

ROZINE IN RUM

V loceni skodelici premeSamo rozine in rum. Pustimo, da se
rozine napojijo, priblizno 10 minut. V manjsi skodelici pa
premesamo tako rjavi kot navaden sladkor.

TESTO RAZVALJAMO IN NADEVAMO

Testo razvlecemo na velikost priblizno 120 cm x 75cm.
Debelejsi rob testa z nozem obrezemo. Raztegnjeno vle¢eno
testo premazemo s stopljenim maslom. MeSanico rjavega in
belega sladkorja ter meSanico preprazenih drobtin z rokami
razporedimo Cez 1/4 testa, pricnemo na daljsi stranici roba (kot


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/preprosto-vleceno-testo
https://amzn.to/2Nrk0bJ

ponev prikazano na fotografiji spodaj). Jabolka razporedimo po

skodelica sredini sladkorja in drobtin. Potresemo z odcejanimi rozinami,
kuhinjski Copic cimetom in pimentom.

vecji pekac

papir za peko NASVET

ZAVITEK ZVIJEMO IN SPECEMO

S pomocCjo prta testo po daljsi strani tesno zvijemo. Zvijati
pricnemo tam, kjer je nadev. Skrajna robova s prsti dobro
stisnemo, da se tesno zaprejo, da nadev med peko ne bi uhajal
ven. Ostanke testa na robu odrezemo. Zavitek previdno
polozimo na vecji peka¢ oblozen s papirjem za peko.
Premazemo s stopljenim maslom. Pecemo v ogreti pecici na
190 °C priblizno 50-60 minut, oziroma toliko casa da se testo
zlato rjavo in hrustljavo zapece. PeCen jabolCni zavitek pustimo
na pekacu vsaj 30 minut, da se rahlo ohladi.

NASVET

POSTREZEMO

Jabolc¢ni zavitek narezemo na poljubne rezine, posujemo s
sladkorjem v prahu in poljubno postrezemo s sladko smetano
ali domaco vaniljevo omako. Jabol¢ni zavitek hranimo na sobni
temperaturi ali v hladilniku do tri dni.
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