s mandlovou moukou. Postupné pridavame ke Slehani, az bude

z 4 mléko a michame smés tak dlouho, az vznikne pevna a pékné
\YKO ICOVE NEKY PlN N E pevna roztiratelna mandlova napln. nadychana.
Dvé tradi¢ni Svédské dobroty :
v jednom - boZsky skoficovy Snek
s mandlovym krémem a kopecky

Slehacky.
Pfipominéa dezert ,semla“, coz

Jejedna z nejoblibengjSich 6 Rozehfejeme troubu na teplotu

PFi praVUjeme s losem §kUd|I’kem 0 Rozmixujeme mandle. V mise smichame rozmixované mandle 9 Vy3lehame smetanu

ochoutek ve Svédsku. "
P uvedenou na obalu. VloZime
mrazené Sneky do trouby
a upeceme je dozlatova.

Upecené Sneky vyndame -
ztrouby a nechameje 9 I TR
’

mirné zchladnout. .z') ]

6 Potom je rozkrojime na dvé poloviny.

Spodni ¢ast potfeme mandlovym krémem. Na néj nasdzime
malé kopecky Slehacky a priklopime je horni polovinou Sneka.

Dobrou chut!
GENOMSNITT PONNYFISK

Vaha, 3 kg Misa na michani, svétle
zeleno-modra, 11

L
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