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Skoricovi sneci

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

250 ml
40g
500 g

2 ks
60g

3 1zicka
90g

3 sacek

4 1zice

1 ks

mléko

drozdi

polohrubé mouka
zloutek

maslo

cukr

liskovy otrech (nebo
mandle)

skoricovy cukr
méslo

vejce

Postup pripravy

21 ledna., 2025

Z mléka a drozdi nechame vzejit kvasek. Do prosaté mouky pridame Zloutky, rozehraté maslo (60 g), cukr a
nakonec kvések. VSe propracujeme v hladké tésto a nechdme pll hodiny kynout. Zatimco tésto kyne,
pripravime si napln slozenou z nahrubo rozemletych liskovych jader (nebo mandli) smichanych se dvéma
sacky skoricového cukru a Ctyrmi 1Zicemi rozpuSténého maésla. Po uplynuté dobé kynuti tésto opatrné
propracujeme a rozvalime na jeden centimetr tlusty plat. Potfeme néplni z orechli a mésla a stoCime jako
zavin. Z takto stoceného tésta krajime tri centimetry silné platky, které poklddame na plech vyloZzeny
pecicim papirem. Na plechu Sneky nechdme jesté dvacet minut kynout. Nakonec Sneky potreme
rozslehanym vejcem, posypeme poslednim skoricovym cukrem a peceme v predem vyhraté troubé na 180°C
priblizné 20 minut dozlatova.



