Velikonoé€ni Sneci
z kynutého tésta s Tylzskym
syrem a éesnekem

@ 60 minut + kynuti narocnost @@OO

Ingredience

Tésto:

240 ml vlazné vody

1 IZice medu

2 1Zi€ky instantniho drozdi

1 IziCka suSeného cesneku

* 50 g rozpusténého Jihoceského masla + 50 g JihoCeského masla na potfeni

400 g chlebové nebo hladké mouky

2 1ziCky soli

* hrst najemno nasekané petrzelky

Napln:
¢ 100 g Jiho&eského masla
* 7 strouzkll ¢esneku

¢ 100 g Tylzského syru

Navod na pripravu:

Vlaznou vodu, med a drozdi promichame, pfikryjeme a nechame 5 minut odpocinout. Poté pfisypeme suseny
Cesnek, rozpusténé JihoCeské maslo, mouku, stl a michame dokud nevznikne hladké tésto. Nechame kynout
pod félii cca 2 hodiny. Po vykynuti té€sto rozvalime do tvaru étverce na tloustku cca 3—4 mm. V misce smichame
JihoCeské maslo, nastrouhany ¢esnek a TylZzsky syr nakrajeny na malé kostiCky. Naplf natfeme na tésto

a zarolujeme. Z rolady nakrajime 4-5 cm Siroké Sneky, které poskladame do Jiho€eskym maslem vymazaného
pekacku. Nechame kynout dalSich 30 minut. Pe€eme v pfedehraté troubé na 180 °C cca 30 minut. Mezitim

v misce smichame rozpusténé Jiho€eské maslo s nasekanou petrZelkou a po upec€eni Sneky touto smési

potfeme.




