Skoricove sneky z listového tésta

Pocet porci: 7
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku (250 g) prosejeme do misy, pridame pul 1zi¢ky soli a promichame. Priddme 50 g na kousky
nakrajeného masla a rukama nebo pomoci robota zpracujeme na drobenku. K drobence za¢neme pomalu
pridavat vodu a vypracujeme mékké tésto. Vodu priddvame 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 tfetinou zméklého masla (25 g). Dobre se na roztirani hodi
IZice. Nenamazanou tfetinu tésta pfehneme do stfedu a z druhé strany preklopime druhou ¢ast

tésta. Tésto opatrné rozvalime, opét do obdélniku cca 40 x 20 cm a postup dvakrat zopakujeme se
zbyvajicim maslem. Nakonec tésto jeSté nékolikrat slozime na tretiny a znovu rozvalime na obdélnik. Staci
trikrat az Ctyrikrat. BEhem valeni podle potreby lehce posypavame moukou a snazime se na tésto pfrilis
netlacit. Hotové tésto ddme pred pouZzitim ztuhnout asi na hodinu do lednice. Listové tésto rozvalime. Plat
potfeme rozpusténym maslem a posypeme naplni. Sto¢ime jako zavin. Nakrdjime na centimetrové platky,
které pokladdme na plech, kde je potfeme vajickem. Pe¢eme na 180°C, asi 15 minut.

Ingredience

. Jedlasul-5g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 250 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 135 g

- Pitna voda nesycena - 120 g

- Cukr krystal -40 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-40g

- Skorice mleta 40 g-20 g

- Vejce-56¢g
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