Ovocni sneci

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/ovocni-sneci.html

Moje Sneky nemusite plnit jenom jahodami tak, jak jsem to udélala ja. Ale treba malinami,
broskvemi, kiwi, zkratka ovocem, které mate zrovna po ruce. Ovocni $Sneci jsou sladké pokusSeni.

Na pripravu 15 - 18 kusu ovocnych sneku budeme
potrebovat

Na teésto

¢ 100 g ricotty

¢ 75 g krupicového cukru

e 80 g vlazného mléka

¢ 80 g rostlinného oleje

e 12 g kvasnic

330 g hladké mouky + na podsypani
o Spetku soli

¢ Plech na peceni

e 1 arch papiru na peceni

Na napln

100 g ricotty, nebo syra Philadelphia ¢i mascarpone (myslim, ze by Sel i tvaroh)
3 polévkové 1zice (vrchem) krupicového cukru

8 velkych vyzralych jahod nebo jiného ovoce

e 25 g marcipanu

Na cukrovou polevu
¢ 100 g mouckového cukru

e 4 cajové 1zicky horké vody
* 1 ¢ajovou 1zicku amareta nebo rumu

Postup pripravy ovocnych Sneku

Nejdrive si pripravime vSechny uvedené suroviny na tésto i na napln. Tésto muzeme zadélat rucné
nebo v robotu. Ja jsem na zadélani pouzila kuchynsky robot.

Do misy robotu dame ricottu, krupicovy cukr a ole;j.

Ohrejeme mléko, aby bylo vlazné, a rozdrobime do ného pripravené kvasnice. Dikladné rozmichame,
aby se kvasnice rozpustily. RozpusSténé kvasnice i s mlékem pridame k ostatnim surovindm do misy
robotu.

Zapneme kuchynsky robot na polovi¢ni vykon a suroviny nechdme dikladné promichat lopatkovym
nastavcem. Robot vypneme, vyjmeme lopatkovy nastavec a vyménime ho za hnétaci hak.

Robot opét zapneme na polovi¢ni vykon a postupné, po 1zicich, pridavame do misy mouku
promichanou se Spetkou soli.
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Hotové tésto prenddme na pomouceny val a lehce ho prohnéteme. Nasledné ho rozvalime do
obdélnikového tvaru 45 cm x 35 cm.

Sila rozvaleného tésta by méla byt okolo 3 mm.
Nyni si zapneme troubu na horni a dolni ohrev a termostat nastavime na 180 °C.

Tésto pomazeme ricottou nebo vami zvolenou navrhovanou alternativou. Okraje (1-2 cm) nechame
nenamazané. Celou plochu rovnomérné posypeme 3 polévkovymi lzicemi krupicového cukru.

Vybrané ovoce, v tomto pripadé jahody, nakrajime na mensi kousky a rovnomérné je rozsypeme po
celé plose vyvaleného tésta. Marcipan nakrajime na mensi kousky a vyskladame je do dvou
podélnych rad (viz foto).

Napln: mascarpone, krupicovy cukr, jahody a marcipan
Zdroj: Marcela Hackerovd

Naplnéné tésto svineme delsi stranou do rolady. Ostrym nozem z roladdy odkrajujeme kusy asi 1,5 cm
Siroké a skladame je na plech, vylozeny pecicim papirem. Krajenim bychom méli ziskat 15 - 18 kusu.

Plech vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme 40 minut.

Nez se nam Sneci upecou, pripravime si polevu.

Spravné vymichana poleva se musi lesknout.

Do misky odvazime mouckovy cukr, pridame 4 cajové 1zicky horké vody a 1 1ziCku amareta

(mandlovy likér) nebo rumu. Rucnim SlehaCem, nebo ru¢né s metlou, vymichdme polevu. Kdyz se
zacne poleva lesknout (trva to 2-3 minuty), mame hotovo.



Upecené Sneky nechdme mirné vychladnout a pak je libovolné pocdkame cukrovou polevou. Nez
Sneci zcela vychladnou, cukrova poleva ztuhne.



