SKORICOVi SNECI

1) Pfipravime kvasek: 3/4 kostky drozdi nadrolime do misky a pfidame IZici cukr krystal. Utfeme
IZickou na hladkou kasi¢ku, pfiddme cca 90ml vlazného mléka a Izici hladké mouky.

Vse smichame dohromady a nechame vzejit kvasek (asi 10-15 minut).

2) Mezitim si pfipravime 400g hladké mouky, 7g soli, 70g cukru krystal a promichate. Udélame dulek
a prfidame 1 vejce a 2 Zloutky, 90ml vlazného mléka, vzesly kvasek a dikladné zapracujeme tésto.
Nakonec pfidame 70g zméklého masla a znova zapracujeme. Tésto nechame kynout pod utérkou.




3) Tésto si rozvalime. Vezmeme cca 100g zméklého masla, které smichame se skofici a cukrem a
rozvalené tésto potifeme. Zarolujme a nakrajime valecek na kolecka. Kolecka vkladame do pekace a
nechame odpocinout pod utérkou.

4) Pfredehrejeme troubu na 180°C

4) Sneky dame do trouby a pecete 20-30 min.

5) Pokud chceme na Sneky polevu, potfebujeme krémovy syr, ktery smichame s kapkou mléka a 2

IZzicemi rozpusténého masla. Pridame cukr moucku (80 - 120g). Cim vic cukru ddme, tim bude poleva
hustsi, ale také sladsi.

6) Po dopeceni nechame chvili vychladnout, polejete polevou a mizZeme se do nich pustit.




