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Hnétanky

Potreby:

* % kg hladké mouky
20 dkg kyselého zeli
e 1 vejce

5 Izic sladké smetany
o sl

Na vale zpracujeme hladkou mouku s kyselym zelim, které jsme pokrajeli. Pfidame vajicko, sladkou
smetanu a sl

Vypracujeme vlacné tésto, z kterého vyvalujeme placky na prst silné. Povrch propichdme vidli¢kou,
aby se netvofily vzduchové bubliny.

PeCou se na vymasténém plechu v prudsi troubé. Upecené placky na povrchu pomastime.

Dobry tip:

Na uvélené placky (jesté neupecené) mlzeme dat doprostred cely pepr.
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Variantou mdZe byt tésto bez vajitka a bez smetany:

1/2 kg zeli

zhruba stejné mnozstvi mouky (spiSe o trochu min, asi 40 dkg)
20 dkg nebo 1/4 kg sadla (mdze se kombinovat se skvarky)
stl podle chuti

Udélame placky a peCeme na 200-210°C az jsou hnétanky lehounce do zlatova.
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