Receptura „ Szneka z glancem”
Ciasto drożdżowe

mąka pszenna 500 lub 550
0,560g
mleko




0,206g

drożdże



0,060g

cukier




0,090g

margaryna



0,150g

jajka




0,080g

sól




0,003g

cytryna lub esensja cytrynowa – kilka kropli

Drożdże połączyć z ciepłym mlekiem i szczyptą cukru powstaje mleczko drożdżowe.

Margarynę utrzeć z cukrem i jajami dodać mąkę, sól, mleczko drożdżowe, wyrobić ciasto i uformować cienkie wałeczki zawijając je w kształt ślimaka.

Pozostawić szneki do rozrostu. Następnie posmarować je z wierzchu mlekiem i odpiekamy w temperaturze 2300  na złoty kolor.

Przygotowanym lukrem /glanc/ z cukru pudru, ciepłej wody i kilku kropel cytryny lub esencji cytrynowej smarujemy przestudzone szneki.

Przygotował: Stanisław Butka

