Nugatove sneky

Pokud milujete klasické kynuté Sneky, ale na kynuté tésto si netroufate, mam pro vas ponékud
snazsi zpusob, jak dosdhnout fantastického vysledku.

INGREDIENCE

Tésto

60 g masla + trochu navic na vymazani formy

260 ml pInotu¢ného mléka

370 g hladké Spaldové mouky + trochu navic na podsypani
35 g tftinového cukru

7 g susSeného drozdi

6 g soli

Napln
* 150 g nugatové Mixitelly @mixit
» 70 g pistacii + trochu navic na dokonceni @mixit

Poleva

e 150 g zervé

50 g tu¢ného tvarohu ve vanicce
2-3 |zice nugatové Mixitelly @mixit
1-2 Izice mouckového cukru

POSTUP

Tésto

1. V malém kastrllku rozpustim maslo. Necham zchladnout.

2. Do velké misy odvazim vSechny suroviny na tésto. Pfidam i zchladlé maslo. Ideélné v
kuchynském robotu pomoci nastavce typu hak vypracuju hladké tésto. V robotu to trva 5-7
minut.

3. Misu s téstem prekryju kuchynskou utérkou a necham na teplém misté kynout 40—60 minut.
Tésto zdvojnasobi sv(ij objem.

4. Pekacek si vymazu kouskem masla.

5. Pracovni plochu posypu hladkou moukou.

6. Vykynuté tésto vyvalim na plat o velikosti 30-35 cm x 45-50 cm.

Napln a peceni

1. Povrch tésta kromé cca 2cm okrajll potfu Mixitellou a posypu nahrubo posekanymi ofechy.
2. Nepomazané okraje na kratsi strané prehnu dovnitf a po delsi strané zaroluju.

3. Valecek nakrajim na Sneky o velikosti cca 4 cm. Celkem jich bude 10—-12.

4. Reznou stranou $neky skladam do pekacku a nechavam je jesté 15 minut vykynout.

5. Zatim predehfeju troubu na 190 °C (horni a spodni ohfev).

6. Sneky pecu 20-25 cm.

7. Vychladlé sSneky potfu nugatovou polevou a posypu pistaciemi.

Poleva

1. V misce rozmicham vSechny suroviny na polevu.
2. Pred natiranim na Sneky je lepsi nechat polevu alespon 20 minut v lednici.

Velikost pekacku
20x30cm

Doba pripravy
30 minut + doby kynuti a peceni
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