Svatomartinské rohliCky

Oslava

1O

75 min

&

8

Budete potrebovat

Maslo

Citrénovy cukr Vitana
Cukr krupice

Zloutky

Drozdi suSené Vitana
Hladka mouka
Polohruba mouka

Mléko

Recepty

200g

1 ks

2 ks
1 ks
250 ¢
250 ¢

150 ml



Sl Spetka

PiSkotové drobecky 120 g
Cukr krupice 70 g
Vanilinovy cukr Vitana 1ks
Vlasské ofechy mleté 120 g
Susené mléko 60 g
Rum 10 ml
Voda 200 ml

Priprava receptu

Kynuté tésto na rohlicky »

Do misky nasypejte mouku a vytvorte si dulek. Ohfejte na 30°C mléko,
nalijte ho do mouky. Do mléka zamichejte cukr a suSené drozdi. Nechte
vzejit na teplém misté.

Do kvasku pfidejte Zloutky, citronovy cukr a Spetku sole. VarfeCkou tésto
hnétete do doby nez bude tésto hladké a propracovane.

Tésto rozdélte na Ctyfi dily. Kazdy dil rozvalejte na tenkou placku. Placku
rozdélte na 8 dilu. Sackem s hladkou trubi¢kou, vzdy na SirSi ¢ast nastfikejte
naplfi. Rohli¢ek zabalte od nejsirsi ¢asti. Zato&te do tvaru rohliCkd nebo
podkovicek.

Rohli¢ky pfikryjte utérkou a nechte kynout na teplém misté asi 30 minut.
Pomaslujte Zloutkem a stfed rohliCku dozdobte polovinou viaSského ofechu.
Pecte na 180 °C dozlatova.

Ofechova napli »

Postup: v hrnci svafite vodu, susené mléko a cukr. Do vrouci smési
prisypejte vlasské ofechy a provarte 3 minuty. Odstavte, zahustéte drobecky,
dochutte cukrem vanilinem a rumem.



Vanilinovy cukr Citronovy cukr s citronovou Drozdi
kdrou



