Tvarohovi sneci s jablky
a polevou z zervé

@ 30 minut + doba kynuti narocnost @@OO

Ingredience (12 kus)

500 g hladké mouky

¢ 1 suSené drozdi

220 ml JihoCeského mléka

* 1 vejce

60 g cukru
¢ 80 g rozpusténého JihoCeského masla

* 4 gsoli

1 1Zicka kardamomu (nemusi byt)

Napln:

1 tuény JihoCesky tvaroh

3 velka jablka

1 Izice skofice

2 1zice Jihoceského masla

Poleva:

2 JihoCeska zervé

60 g zméklého JihoCeského masla

60 g cukru moucky

1 vanilkovy cukr

Navod na pripravu:

Do misy nasypeme mouku, susené drozdi, cukr, stl a pfipadné kardamom. Pfidame vejce, mléko a rozpusténé
maslo a vypracujeme hladké tésto. Nechame ho na teplém misté pfiblizné hodinu kynout.

Jablka oloupeme, nastrouhame nahrubo a na panvi opeeme na masle. Pfidame cukr a skofici a kratce
podusime, aby jablka zmékla a odpafila se pfebyteCna Stava. Poté je nechame vychladnout.

Vykynuté tésto rozvalime na obdélnikovy plat a rovhomérné ho potfeme tvarohem. Na tvaroh rozprostieme
vychladla jablka a tésto pevné zarolujeme. Roladu nakrajime na jednotlivé Sneky, které vyskladame do maslem
vymazané formy s mensimi rozestupy. Nechame je jesté asi 20 minut kynout a poté peCeme v troubé predehraté
na 180 °C pfiblizné 20-25 minut dozlatova.

Na polevu smichame zméklé maslo s zervé, mouckovym a vanilkovym cukrem a vSe spole¢né vySlehame

do hladkého krému. Vychladlé Sneky potfeme pfipravenou polevou a podavame.
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