GIBANICA

Živila :

1 zavitek že razvaljanega listnatega testa

500 g skute

1 kg jabolk

300 g mletih orehov

200 g maka

2 jajci

pol kisle smetane

sladkor

pol litra mleka

pol masla ali margarine

olje

vanilij, rum, limonina lupina, cimet, mleti klinčki

NAVODILO :

PRIPRAVA GIBANICE JE ZAHTEVNA, ZATO SI DELO RAZDELITE PO ETAPAH :

1. priprava jabolčnega nadeva

2. priprava skutinega nadeva

3. priprava orehovega nadeva

4. priprava makovega nadeva

5. sestava gibanice in pečenje

Jabolka olupi, naribaj, posladkaj, dodaj limonin sok, zamašek ruma, cimet, klinčke

Skuto posladkaj, dodaj vanilij, limonino lupino, jajca in kislo smetano. Naredi mazavo zmes.

Če orehi še niso zmleti, jih zmelji v multipraktiku. Daj jih v posodico, dodaj vanilij, zamašek ruma in jih prelij z 2 dcl vrelega mleka. Naj se ohladijo. Če je masa prečista, lahko pogoljufaš in dodaš žlico drobtin in malo sladkorja.
Mak prelijemo z 2 dcl vrelega mleka, dodamo malo limonine lupine, vanilij in žlico sladkorja. Pustimo, da se ohladi. Če je masa prečista, dodaj žlico drobtin.

Vkljući pečico na 200 stopinj.polovico masla daj v malo ponvico in ga raztopi na štedilniku. Poišči čopič za mazanje.

 Oglati pekač namažemo z oljem. Obložimo ga s prvo plastjo listnatega testa. Namažemo s skutnim nadevom, pokrijemo drugo plast testa in jo namažemo s stopljenim maslo. Dodamo jabolčni nadev, prekrijemo s plastjo testa, namažemo ga s stopljenim maslom, dodamo orehov nadev, sledi plast testa, mazanje s stopljenim maslom, sledi plast makovega nadeva, zopet plast testa, mazanje z maslom, pa zopet plast skute …..

NA VRHU MORA BITI PLAST TESTA, KI JO PREMAŽEMO Z MASLOM, DA JE VSE FINO MASTNO, Z ZOBOTREBCEM PREBODEMO GIBANICO NA VEČ MESTIH  IN JO DAMO V PEČICO ZA 20 DO 30 MINUT.

