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“Recept na svatomartinské roniitky - Vnodné pro praci s

detmi
testo - co si pripravime: ndplii - co si pFipravime:

2 a pul hrnku hladké mouky (450g)

celé maslo (250g) | pil hrnku cukr mouéka ( 125g)

4 Zloutky

)
%\ -y

smetana ke Slehani (150ml)

1 1Zicka vanilky

dvé IZice cukr moucka

5

Spetka soli
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LINECKE ROHLICKY S MARMELADOU

Suroviny

hladkd mouka 210 g

maslo 140 g

mouckovy cukr 70 g

Zloutek 2 ks

vanilkovy cukr 1 ks

citronova stava 1 I1zicka

mouckovy cukr (na vyvalovani tésta)
marmelada (rybizova, na promazavani)

Postup pfipravy

1. Maslo vyndame z lednicky v predstihu, v&echny suroviny musi mit

pokojovou teplotu. Mezitim prosijeme mouku a cukr moucku pomoci
jemného sitka, hruby "pisek", co nam zbude v sitku, nekompromisné
vyhodime. Do misy dame cukr, mouku, maslo, citronovou étavu a dva
Zloutky a zacneme rukama propracovavat. Az se vytvori drobenka,
tésto vyklopime na val a dale zpracovavame, dokud nebude tipiné
hladké. Tésto musi mit naprosto hladkou konzistenci, ale zase se
nesmi lepit k valu. Hotové tésto zabalime do félie a dame do lednice
minimalné na hodinu odleZet.

Vyjmeme tésto z lednice a rozdélime si ho na 3—4 mensi kusy, které
vyvalime, zakladem je, aby kazda varka tésta, kterou vyvalujeme, byla
dostatecné studena. Tésto rozvalime na plat, ktery nesmi byt pfilis
tenky. Pfi vyvalovani tésto jemné podsypavame prosatym mouckovym
cukrem, ktery nam zaruci, Ze zbytky tésta miZeme pouzit na dal$i
koleCka, v tésté nepfibude Zadna mouka a diky tomu po upeéeni bude
cukrovi krasné vlaéné, nebude tvrcé a nebudou se na ném délat
stroupky, jen je tieba mit na paméti, Ze tésto bude pokazdé o trochu
sladsi. Viykrajena kolecka pe¢eme na 180 °C asi 10 minut. Troubu
hlidame, stavéa se, Ze kazdy kousek je upe&eny v jinou chvili.

3. Hotové za par dni promazavame rybizovou marmeladou.
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Svatomartinské rohlicky 40 ks

35g/1ks

hladkd mouka 0,400 kg
maslo 0,250 kg
zakysand smetana 0,250 kg
cukr vanilka 0,020 kg
sul Spetka
ofechova ndpln 0,300 kg
rum 0,050 kg
maslo 0,150 kg
rum 0,200 kg
cukr moucka na obaleni 0,150 kg
Postup :

Prosatou mouku smichejte se soli, pfidejte zméklé mdslo a zakysanou
smetanu. Vypracujte hladké tésto a nechte 1 hodinu vychladit.

Poté rozdélte na 5 dilG. Vyvalejte na kola o priméru 22 cm a rozkrojte
na 8 dil(.Na okraj nastiikejte pomoci sacku ofechovou naplri.

Stocte do rohlickli a dejte péct na 180 stuprid.

Po upeleni namacerujte maslem smichanym s rumem a jesté vlazné
obalte v cukru.
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Pinene minironiiCry - Des Rynuil
Suroviny:

Tésto: 500 g hladké mouky, 1 Hera, 1 kvasnice, 1
vejce, 10 Izic mléka (Jd to délam spi$ od oka, prosté
aby bylo tésto pékné a nelepive.), 1 |Zice krystalového
cukru a $petka soli

Postup:

V robotu smichdme mouku se soli, vejcem, zméklou
Herou a vzejitym kvdskem z mléka, kvasnic a cukru.
Hnéteme, dokud neni tésto dobFe vypracované.

Tésto nenechdme viibec kynout, ale hned rozdélime na
8 dil. Kazdy dil rozvdlime na kolo, které rozdélime na
§ stejnych trojihelnikd. Na kazdy trojihelnik dame
ndplfi a rohli¢ek zabalime od 3irsi strany ke Spicce.
M&Zeme pouZit povidla, tvarohovou ndplf s rozinkami,
makovou, orechovou... Rohli¢ky pe¢eme v troubé na
horkovzduch (175 stupil) asi 10-13 minut, dokud
nejsou nazl@tlé. Thned po vyndani je potreme
rozpudténym mdslem s trochou rumu a posypeme
mou¢ kovym cukrem.



RECEPT NA SVATOMARTINSKE ROHLICKY NiZE

https://www.ceskatelev orady/10614805433-herbar/222544160030004/ca /944672/
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