Snecci se zelim v pekaci
Obtiznost:

Cas ptipravy: 55min , Cas vareni: 1h 10min
Celkovy €as: 2h 5min , Porce: 1

2806 kalorii ,7 g cukri ,135 g tuk(1 ,94 g
bilkovin

Autor: jirina1967

Odkaz: https://srecepty.cz/snecci-se-zelim-v-
pekaci

Priprava Ingredience

Mouku,vodu,vejce,Spetku soli,ocet a olej
smichame a na véale vypracujeme pruzne
tésto.Zakryjeme ho zahfatym kastrilkem a
nechame 30minut odpocivat.Slaninu
nakrajime na kosti¢ky a na velké panvi kratce
vyS8kvarime.Zeli slijeme, pfidame ho ke
slaniné,okofenime kminem,pfilijeme asi 100
ml vyvaru a 10 minut dusime.Ochutime soli a
pepifem a nechame na cedniku okapat.Tésto
rozdélime na 3 dilky a na pomouceném
ubruse nebo utérce je rukama vytdhneme na
platky tenké jako papir.Platy potfeme

e 350 g hladké mouky

e 1 vejce

e 1 lzice octa

o 3lzice oleje

e 125 ml vody

e maslo na vymazani pekace a potirani
e 200 ml zeleninového vyvaru z kostky
e 250 g slaniny

e 600 g kyselého zeli

e 1 Izice kminu

ek ’ 3 o sul
rozpuSténym maslem a rozlozime na né . y
] : ; e mlety pepf
zelnou naplin.Okraje nechame
volné,navlh¢ime je vyvarem a pomoci ubrusu
nebo utérky svineme do zavinu.Ty nakrgjime .
Kategorie

na platky asi 5¢cm Siroké a naskladame je
vedle sebe(feznou stranou dold) do maslem
vymazaného pekace.Povrch potfeme zbylym
maslem.Pekac vlozime do trouby vyhfaté na
220C a po 15 minutach snizime teplotu na
200C.Snedky upeéeme dozlatova(celkem 35-
45 minut)a béhem peceni je polévame
vyvarem.Podavame horké.

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Zelenina, Néco extra, Rodina,
Hlavni chod
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