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MEDIMURSKA GIBANICA

SASTOJCI:

1 paket kora za savijace od 500g
1. NADIJEV ORASI:
240g oraha

100g Secera

150ml mlijeka

20ml (2 zlice) ruma

2. NADJEV SIR:

500g svjezeg sira
120g Secera

20g vanilin Secera

4 jaja M vel. (3 jaja L vel.)
malo soli

1 limun - korica

3. NADJEV MAK:
200g maka

100g Sedera

270ml mlijeka

4. NADJEV JABUKA:
650g ociséenih jabuka
60g Secera

10g cimeta

grozdice (po zelji)

JOS:

100g maslaca

30-50g Secera

ili

200g kiselog ili slatkog vrhnja

POSTUPAK:

Za nadjev od jabuka: jabuke ocistiti, narezati na Cetvrtine i svaku Cetvrtinu na Snitice. Dodati Seder,
cimet i grozdice. Dobro promijesati i ostaviti da odstoji.

Za nadjev od oraha i maka je isti postupak. Zakuhati mlijeko, ubaciti sve sastojke u njega, dobro
promijesati i ostaviti sa strane.

Za nadjev od sira: sve sastojke ubaciti u zdjelu i pjenjacom mijesati dok se ne dobije jednoli¢na
smjesa.

Pecnicu upaliti na 180°C. Dok se pecnica grije, sloziti gibanicu.

SLAGANIJE:



Nadjevi se stavljaju redoslijedom ispisanim u receptu.
Kore za savijaCe podijeliti na 5 dijelova. Izmedu svakog sloja kora, tanko ih premazati uljem da se
kasnije ne bi odvajale.

Na dno pleha staviti prvi dio kora.

Ravnomjerno rasporediti nadjev od oraha.

Na njega staviti drugi dio kora

Nadjev od sira

Na njega pailjivo staviti treci dio kora

Nadjev od maka

Na njega staviti ¢etvrti dio kora

Nadjev od jabuka

Na njega staviti zadnji dio kora

Po vrhu posuti Secer i rasporediti komadi¢e maslaca ili razmazati vrhnje — po Zeljama
U zagrijanoj pec¢nici peci 45-50', ovisno o jacini peénice
Ostaviti da se dobro ohladi, najbolje preko noci te posluZiti.

NAPOMENE:

e Recept je predviden za kalup 25x35cm i pekla sam u normalnoj pecnici, bez ventilacije

e Provijerite koliko kora bude u paketu. Shvatila sam da u ovima $to kupim obi¢no bude
13kom i podijelim ih na 5 dijelova. Tri kore stavljam prije i poslije nadjeva od sira, jer je
nadjev relativno rijedak, kao i na vrh. Izmedu svih ostalih slojeva stavljam po dvije kore

e Obzirom na pleh, svaku koru moram presaviti, tako da od dvije kore zapravo dobijem tri
sloja. Ali nemojte zbog toga smanjivati broj kora! Potrebni su ti, nazovimo ih, meduslojevi

¢ Nadjev od maka rasporedite, ili mozda bolje redi ,razbacajte” u male hrpice po kori, da ga
bude lakse razmazati i da ne ,,upada“ u sir ispod njega

e Probala sam raditi i tako da mak stavim na dno jer je njega najteZe razmazati, ali onda se
slojevi ne vide lijepo, a Steta je ne pokazati ih

e Jabuke dobro ocijedite prije stavljanja

e Obiéno ih rezem na komade 5x5cm, sto je prilicno izdasno, moZete i na manje, ali ih
nemoijte rezati kao kolac tipa madarice, londonera i sl. odnosno u ,Stapiée”, jer to bas i ne
trpi

e Sto se tie vrha, probala sam sve varijante. Netko voli staviti slatko vrhnje, netko kiseli,
netko u kiselo vrhnje voli dodati malo Secera... dakle varijante postoje. Meni je najdraZze na
vrh staviti komadi¢e maslaca i posuti Se¢erom. Kora poslije pecenja bude bas lijepo
hrskava

Dobar tek!



