mCIUb cz 3 tnora., 2026

Skoricovi Sneci bez kynuti s jogurtovou polevou

Casovéa naroc¢nost: minut

Teésto:
300 g hladka mouka
2 1zicky prasek do peciva

1/4 1zicky  jedla soda
2 lzice mouckovy cukr

Spetka soli

200 g bily jogurt

1 ks vejce

2 lzice rozpusté maslo
Napln:

60g rozpusténé maslo
80g trtinovy cukr

2 1zicky  mleta skorice

Poleva:

200 g 200 g hustého bilého
jogurtu
80g 80 g mouckového

cukru

1 1zicka vanilkovy extrakt
nebo vanilkovy cukr

par kapek citronové
stavy

Postup pripravy

Predehrejeme troubu na 180 °C a maslem si vymazeme 2 plechy. Smichdme mouku, prasek do peciva, jedlou
sodu, mouckovy cukr a sul. Pridame jogurt, vejce i méslo a vypracujeme tésto. (Tésto bude mékké a mirné
lepivé. Pokud je prilis lepivé a nejde vdlet, priddme jesté trochu mouky. Pri priddavani mouky jsme ale opatrni
- tésto musi ztistat vld¢né.) Na pomoucené ploSe ho pomoucenym valeCkem rozvalime na obdélnik, potfeme



maslem a posypeme skorici rozmichanou s cukrem. Srolujeme a nakrajime ostrym noZem asi na 12 kouskd.
Vzniklé sSneky dame na pripravené plechy a vlozime do trouby, kde peceme asi 22 minut dozlatova.
Preneseme na mrizku a jesté teplé je prelijeme polevou z jogurtu, cukru, vanilky a citronu. To musite zkusit!



