Svatomartinské nekynuté rohlicky

Suroviny

30 kust

Tésto: Napln:

225 g hladké mouky 100 g mletych vlasskych ofechti

1 1zice mouckového cukru (=20 g) 65 g mouckového cukru

2 Zloutky 1 bilek

125 g zm¢klého masla 1 1zicka vanilkového extraktu (nebol vanilkovy
75 ml smetany ke Slehani cukr)

1 Spetka soli
Na potieni:
1 bilek nebo celé rozslehané vejce

Postup pripravy
. Do misy nasypeme hladkou mouku, mouckovy cukr, zloutky, maslo, smetanu, Spetku soli a
rukou vypracujeme nelepivé tésto. Tésto mliizeme zpracovat i v robotu.

2. Hotové tésto zabalime do potravinaiské folie a ulozime na 30 minut do lednice.

3. Mezitim pfipravime ofechovou nédplit z mletych vlasskych ofechiti, mouc¢kového cukru,
bilku, 1zicky vanilkového extraktu a vSe spojime tak, aby vznikla tuz§i hmota. Pokud bude
hmota fidka, pfidame ofechy. Hotovou népli ulozime do lednice.

4. Odpocaté tésto zvazime a rozdélime na 5 dili a kazdy vytvarujeme do koule. Té€sto
rozvalime dokulata na tloustku zhruba 3 mm. Rozkrojime na trojihelniky.

5. Na kazdy trojahelnik ddme ofechovou népln a kraje tésta potfeme bilkem. Rohy trojahelnika
a zadni okraj pfehneme na népln, srolujeme a vytvarujeme rohlicek. Okraje rohlicku
stiskneme mezi prsty, aby se tésto spojilo.

6. Hotové rohlicky klademe na plech vyloZeny pe€icim papirem a potfeme roz§lehanym
vajickem. Plech vlozime do pfedehiaté trouby na 180 °C. PeCeme 20 minut dozlatova. (ja je
m¢éla za 12 minut)

7. Upecené rohlicky posypeme mouckovym cukrem.

https://www.toprecepty.cz/recept/58471-nekynute-svatomartinske-rohlicky-s-orechovou-naplni/
(jednoduchy rychly videonavod)

https://www.youtube.com/watch?v=_cDqttpOKv4
(komentovany videonavod od autorky receptu, v ivodu i vysvétluje, kdy a proc se pekly)
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