Sneci z listového tésta se Sunkou a syrem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku (250 g) prosejeme do misy, priddme pdl I1zi¢ky soli a promichdme. Pfiddme 50 g na kousky
nakrajeného masla a rukama nebo pomoci robota zpracujeme na drobenku. K drobence za¢neme pomalu
pridavat vodu a vypracujeme meékké tésto. Vodu pridavame postupné, tak jak bude potreba, vzdy dobre
zapracujeme. Zbyvajicich 75 g masla dame do misky a nechame lehce povolit v mikrovince. Maslo se
nesmi rozpustit, jen lehce zméknout, tak aby Slo rozmazat Izici. Rozdélime ho v misce na tfi ¢asti, tj. 3 x
cca 25 g. Tésto rozvalime na lehce pomoucnéné ploSe na obdélnik a rozméru cca 40 x 20 cm. Asi dvé
tretiny plochy rozvaleného tésta potfeme tretinou zméklého masla (25 g). Dobre se na roztirani hodi
Izice. Nenamazanou tfetinu tésta pfehneme do stfedu a z druhé strany preklopime druhou cast
tésta. Tésto opatrné rozvalime, opét do obdélniku cca 40 x 20 cm a postup dvakrat zopakujeme se
zbyvajicim maslem. Nakonec tésto jesté neékolikrat slozime na tretiny a znovu rozvalime na obdélnik. Staci
trikrat az Ctyrikrat. BEhem valeni podle potfeby lehce posypavame moukou a snazime se na tésto pfilis
netlacit. Hotové tésto dame pred pouzitim ztuhnout asi na hodinu do lednice. Listové tésto rozvalime na
tenky plat. Velmi tence potifeme rajskym protlakem a poklademe Sunkou a nadrobenym syrem. Na konec
priddme trochu Cerstvé nasekané bylinky a vSe dohromady smotdme jako zavin. Krajime na platky a
vkladame na pecicim papirem vylozeny pekac. PeCeme pfriblizné 15 minut v mirné rozehraté troubé.

Ingredience

. Jedlasul-5g

- Bazalka cerstva-5 g

- Rajcatové pyré 200 g-20g

- DuSena Sunka kulata 2,1 kg - 100 g

- Pitna voda nesycena - 120 g

- Balsyr 200 g- 100 g

- Oregano 10g-5g¢g

- Krajanka maslo 250 g- 125 ¢

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 250 g
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