SKORICOVY SNEK

Skoficovy $nek je prosté cool a trendy, kdykoliv jej date na Instagram, tak vam zarudi velky
Uspéch. Moje verze $neki je velmi poctiva. Urcité si ji dejte na Instagram, do kalorickych

tabulek ale radsi ne.
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pOStUp
Tésto

=V mise smichdme postupné hladkou mouku, cukr, sdl a citronovou
kdru.

m Jesté primichdme susené drozdi a opét smés dobre promichame.

= Do hmoty pfidédme jesté vlazné mléko a vejce a tésto lehce propra-
cujeme.

= Nakonec pfiddme maslo a vypracujeme ru¢né nebo v robotu hladké
nelepivé tésto, které prekryjeme félii a nechdme ho na teplém misté

dobre vykynout, pocitejme asi 60 minut.
Napln
= Maslo vyslehdme s cukrem a skofici do konzistence krému.
Kompletace

n Pekac bohaté vymazeme maslem.

= Na pomoucenou pracovni plochu pfeneseme vykynuté tésto.

m Ztésta vyvalime obdélnik asi 50x30 cm

= Obdélnik potfeme skoficovou naplni a posypeme nasekanymi
pekanovymi ofechy a zarolujeme ho do roléady.

= Zrolady krajime nozem na asi 5 cm Siroké kusy, které pokladame
do pekéace fezem nahoru.

n Pekac prikryjeme znovu félii a nechdme tésto jesté asi 35 minut na

teplém misté kynout.

= Sneky pec¢eme v pfedehtaté troubé na 200 °C, horni a doIni ohtev.

Cely proces trvéa asi 30 minut.
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