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Recept:
Prekmurska gibarnica

Sastojci:
500 g brasna
2 X jaja

1 x zlicka limunovog soka
3 dl mlake vode : S © www.moji-recepti.net
1 x prstohvat soli

3 x Zlice ulja

200 g mljevenog maka

15 x zlica Secera

1 x vrecica vanilin Secera

4 dl mlijeka

300 g nemasnog svjezeq sira

5 x Zlica grozdica

1 dl kisele pavlake

2 x zlice ruma

200 g mljevenih oraha

1 x vrecica vanilin Secera

1 x zlicka mljevenog cimeta

700 g jabuka

1 x zlicka mljevenog cimeta

1 x zlica naribane limunove kore

10 x zlica maslaca

1 dl kisele pavlake.

Tezina:

W

Opdi opis i postupak:

e Pripremimo posudu i u nju stavimo prosijano brasno. U sredini
napravimo udubinu u koju dodamo sljedece sastojke: 500 g brasna, 2
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jaja, 1 zli¢icu limunovog soka, 3 dl mlake vode, prstohvat soli, 3 Zlice
ulja. Umijesimo tijesto za razvlacenje, a grozdice namocimo u rum.

Uzmemo manju posudu i u nju ulijemo 3 dl mlijeka koje zagrijemo do
vrenja. Zatim uzmemo jos jednu manju posudu u koju stavimo mak i
preliiemo ga s decilitrom vrelog mlijeka. Mak poslazemo sa vanilin
sec¢erom i obi¢nim Sec¢erom 5 Zlica secera i 1 vrecica vanilin Secera.

Slijedi priprema skute. Skutu stavimo u posudu, dobro je razmrvimo
vilicom, a zatim dodamo 1 jaje, 1 dl kisele pavlake, 2 Zlice Secera i
grozdice namocene u rumu. Sve dobro promijeSamo.

U odvojenu posudu stavimo orahe, koje zalijemo s 2 dl vrelog
mlijeka, te posipamo s 5 Zlica Secera, 1 vrec¢icom vanilin Se¢era i 1
zlicicom mljevenog cimeta. Sve sastojke dobro promijeSamo.
MijeSamo dok ne dobijemo kremastu smjesu.

Pripremamo jabuke tako da ih dobro operemo i zatim osusimo.
Nakon Sto ih ogulimo, naribamo ih i stavimo u posudu. Jabuke
posipamo sec¢erom i pripremimo tavu s zlicom maslaca. Na tavu
stavimo jabuke, koje pokrijemo poklopcem. Pokrivene ih kuhamo oko
6 minuta, a zatim im dodamo limunovu koricu i cimet. Sve dobro
promijesamo. U manjoj posudici otopimo 5 Zlica maslaca i zagrijemo
pecnicu na oko 185°C.

Tijesto za razvlacCenje razvaljamo i tanko razvucimo. Ako se pojave
deblji krajevi, odrezemo ih. Tijesto izrezemo na 6 jednakih komada.
Veliina treba biti takva da odgovara veli¢ini odabranog lima za
pecenje. Lim premazemo maslacem i na njega stavimo prvi sloj
tijesta, koji premazemo otopljenim maslacem. Postupak ponovimo,
tako da imamo 2 sloja tijesta. Na ovaj sloj namazemo makov nadjev,
koji pokrijemo s tijestom. Tijesto ponovo premazemo otopljenim
maslacem. Na to tijesto namazemo skutin nadjev i opet ga
prekrijemo tijestom. | ovo tijesto premazemo otopljenim maslacem, a
na njega stavimo orahov nadjev. Ponovno slijedi tijesto, koje
premazemo otopljenim maslacem, a na njega dodamo jabukov
nadjev. S posljednjim slojem tijesta, koji smo premazali otopljenim
maslacem, prelijemo s kiselom pavlakom. Kada zavrsimo, gibanicu
stavimo u pecnicu i peCemo oko jedan sat.

Kada je gibannica pecena, izvadimo je iz pecnice i dobro ohladimo.
Ohladenu narezemo i posluzimo.
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