Snheci s vanilkovym krémem a rozinkami (Pain aux raisins)

Pokud s croissantovym téstem teprve zacinate, vybrala bych si jako prvni pravé tento recept.
Odpusti Vam narozdil od croissantt vSechny drobné chybicky v prekladech a v préci s téstem.

Receptura na cca 15 Snekd

jedna varka vychlazeného croissantového tésta (podrobny postup v receptu na croissantové tésto)
hrsti¢ka rozinek, dopredu par hodin namocenych v rumu a teplé vodé (pouzivam pomér 1:1)
vanilkovy cukrarsky krém (recept nize)

finalni glazura (recept nize)

Vanilkovy cukrarsky krém

230 g séjového mléka

35 g krupicového cukru

Spetka kurkumy (kvali barvé, volitelné)

vanilka (prasek, lusk)

25 g modifikovaného kukufi¢éného skrobu (pfipadné 11,5 g normalniho + 12 g hladké mouky)
40 g séjového mléka

42 g kokosového oleje bez viiné

Pfipravte si napln: v rendliku zahrejte mléko, vanilku, cukr, Spetku soli a kurkumu. V misce
promichejte Skrob se zbylym séjovym mlékem. Poté do misky nalijte ¢ast zahraté tekutiny,
promichejte, vratte do rendliku a vafte do zhoustnuti jako pudink. Sundejte z ploténky a pomoci
metlicky do krému rychle zaemulgujte kokosovy olej. Prelijte do misky, na povrch dejte
potravinovou félii a dejte na nékolik hodin zatuhnout do lednice.

PreloZené a vychlazené tésto vyvalejte do obdélniku o rozméru cca 25 x 50 cm. Pokud by se tésto
béhem vyvalovani zacalo vyrazné smrstovat Ci zahtivat, prendejte ho na plech i prkénko, které se
vejde do lednice ¢i mraznicky, a chvili zachladte. Je velmi duleZité, aby tésto bylo stdle co
nejchladnéjsi!

Na vyvalené tésto naneste zatuhnuty cukrarsky krém, na jedné dlouhé strané si nechte 1 cm bez
krému. Posypte rozinkami. Poté ho zamotejte do tésné rolady - za¢néte od dlouhé strany, kde mate
krém az k okraji a pokracujte ke strané s prouzkem bez krému. Dejte pofdadné zatuhnout do
mrazaku Ci lednice, aby se Vam pak Snecci |épe krajely.

Ze zatuhnutého tésta narezejte kolecka o Sifce 2,5-3 cm, které polozte na plech vyloZzeny Airmat
podlozkou, ptipadné pecicim papirem. Pokud mate nizké kovové rafky o priméru 8 cm, rozmistéte
Sneky do nich (vymazte je trosku olejem). Diky nim budou stejné velky a uhledny. Nechte kynout
cca 90 minut pfi teploté 25°C. Pokud jste je pred krajenim podchladili hodné, muze kynuti trvat o
néco déle. Vykynuté Sneky dejte péct do trouby vyhraté na 170 stupni, na cca 20 minut. V zavéru
pomaslujte finalni glazurou (recept nize) a dejte jesté na minutku dopéct. Pokud pecete v rafkach,
zkuste je pfed maslovanim odstranit.



Finalni glazura

84 g vody
108 g cukru krupice
15 g glukdzového sirupu

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahrejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mlzete tuto
glazuru pouZzit teplou i studenou. Pfebytecnou glazuru mlzete uchovavat v lednici.



