SNECI NA SLADKO S PUDINKEM A ROZINKAMI

SNECI NA SLANO SE SUNKOU A SYREM

Tésto:

500 g polohrubé mouky
250 g hery

4 vejce

8 1Zic mleka

Spetka soli

Sladka napln:

1 vanilkovy pudink
0,5 I mléka

100 g rozinek

Slana napli:

Sunka nebo trvanlivy salam
Syr (mtze byt i platkovany)
Kecup nebo si mtizete vytvorit své rajcatove sugo
Recept na raj€atové sugo:
Drcena rajcata

Stl

Pept

Cesnek

Oregano

Cukr

Ingredience na tésto smichame dohromady a rozvalime tésto. Podle
volby budeme pfidavame dalsi ingredience.

Postup na Sneky na sladko: pudink rozetteme na vyvalené tésto,
posypeme rozinkami zarolujeme a nakrajime na kolecka a poté
potieme rozslehanym vejcem a nasklddame je na plech vyloZeny
pecicim papirem. PeCeme v piedem rozehtaté troubé na 200°C nékolik
minut, aZ se té€sto zacne zbarvovat do hnéda.

Postup na Sneky na slano: na vyvélené rozetreme keCup nebo
rajcatové sugo. Poté rozlozime Sunku a syr, zarolujeme a nakrajime na
kolecCka a poté potfeme rozSlehanym vejcem a naskladame je na plech
vyloZeny pecicim papirem. PeCeme v predem rozehiaté troubé na
200°C n¢kolik minut, az se tésto zacne zbarvovat do hnéda.
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