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Kola¢ ze slanych Snecki

Kategorie: Predkrmy
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

Tésto: 500 g hladké mouky

2 1zicky soli

2 vejce

kostka drozdi

200 g rozpusténého masla (nebo v kombinaci se sadlem ¢i rostlinnym tukem)
cca 2 dcl vlazného mléka + kostka cukru na kvéasek
Népln:

Sunka

trvanlivy salam

niva

jakykoliv tvrdy syr

koteni co kdo rad (napf. tymian

smé&s na Gyros)

ofechy..

Postup

Postup ptipravy: Do vlazného mléka vhodime kostku cukru, rozdrobime droZdi a nechame vzejit kvasek. Do
misy dame mouku, stl, vzesly kvasek, promichame, piidame vejce a rozpustény (vychladly!) tuk. Z ptisad
uhnéteme tuzsi lesklé tésto. Je-1i ptilis fidkeé, pfiddme mouku (kazda mouka saje jinak). Tésto ihned vyvalime
na pomouceném vale (aby se s nim Iépe pracovalo, rozdélime na poloviny) a poklademe naplnémi - nechame
pracovat fantazii (= obsah lednicky + inspirace). Vyzkousené kombinace: Sunka + tvrdy syr + kofeni na
bylinkové maéslo, niva + ofechy + tymian, tvrdy syr + trvanlivy salam + gyros / grilovaci kofeni - pozor na
obsah soli ve smésich koteni, pokud pouzivame hodné slané uzeniny nebo syry. Svineme do rolad. Rolady
nakrajime na platky silné asi 3 cm. Rozeviraci formu o priméru 28 cm vymazeme tukem a jednotlivé Snecky
poskladdme mozaikou nahoru. Pokud nebudeme pfi servirovani krajet jako dort, ale vylupovat jednotlivé
Snecky (jako buchty), promazeme $necky mezi sebou tukem, aby se UpIné€ neslepily. Nakonec celé potieme
tukem nebo rozslehanymi vejci (Zloutkem). Nechame cca 15-20 minut odpocivat. Peceme 35-40 min. v troubé
vyhtaté na 200 °C.

Recept je prevzaty z téchto stranek od pani Gabriely a upraveny. Vzhledem k tomu, ze s kynutym téstem

pracuji od oka, mdm odzkouseno, ze se povede i s jinymi poméry zakladnich surovin, zadkladem je tuzsi tésto s
dostatkem drozdi a tuku. jak chutnaji druhy den, to jsem bohuzel nezjistila :)
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