Slani sneci z listového testa

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 16

- keCup 1 ks

- Cesnek 6 strouzek

- oregano 1 Spetka

- cibulka jarni 1 svazek
- tésto listove 2 ks

- salam 200 g

- syr200 g

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=5399cef50b7c0/sneci.jpg

Pripravime pastu na potreni placky: do misky ddme kecup s propasirovanym Cesnekem, oregano a na

malé kousky nasekanou zelenou cibulku. VSe promichdme. Z listového tésta uvalime placku (podobné
jako kdyz pripravujeme Stradl).

Placku potreme predem pripravenou pastou. Na to polozime koleCka saldamu a vSe posypeme

syrem.Placku sto¢ime podobné, jako kdyz balime palacCinku. Zavin nakrajime na platky zhruba 1,5 cm
Siroké.

Na plech ddme pecici papir a na néj naskladame krajené kousky zavinu - Snecky. Jednotlivé kousky
potreme rozslehanym vajickem.

Snecky pe¢eme piiblizné 15 minut ve stfedné vyhraté troubé na 170 °C.



