COOP Club..:

Svatomartinskeé rohlicky

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto

100g
60 g

2 ks

2 1zice
trochu
1/41
30 g

1 1zice

1/2 kg

Spetka

maslo
krupicovy cukr
zloutek
tuzemak
citronové kira
mléko

drozdi

krupicovy cukr (na
kvéasek)

polohruba mouka

sul

Makova napln

100 g
120 ml
40g
20g

1 ks
trochu

trochu

cerstvé umlety mak
mléko

krystalovy cukr
strouhany pernik
vanilkovy cukr
mletd skorice

citronova ktra

Tvarohova napln

1/4 kg
1ks
1 ks
2 Zice

40 g

mékky tvaroh
vejce

zloutek
tuzemdak

krystalovy cukr
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Spetka muskatovy kvét

Dale

vejce (na potreni tésta)

mouckovy cukr na posypani

Postup pripravy

Nejprve si vySlehame maslo s krupicovym cukrem. Za stalého michani pridame Zloutky s tuzemakem a
citronovou karou. Do vlazného mléka rozdrobime drozdi se 1zici cukru a nechame v teple vzejit kvasek.
Vzesly kvasek ddme spolu s maslovou hmotou k mouce s troskou soli a postupné vypracujeme tésto. To
nechdme zhruba hodinu kynout prikryté utérkou na teplém misté. Mezitim si pripravime tvarohovou a
makovou népln: Mlety mék svarime s mlékem, osladime ho a zahustime strouhanym pernikem. Ochutime
vanilkovym cukrem, mletou skorici a citronovou kurou. Tvaroh si smichdme s vejcem, zloutkem, tuzemékem
a cukrem. Mame-li muskatovy kvét, vmichdme do tvarohové naplné také Spetku. Poté si vykynuté tésto
rozdélime na 5 stejnych dilu. Z kazdého vyvalime kruh, priCemz plat tésta by mél byt silny asi 1 cm. Kazdy
kruh rozdélime na 6 stejnych dilki. Na jednotlivy dilek dame 1zici tvarohové nebo makové naplné. Srolujeme
a ohneme do tvaru rohlicku. Takto pripravené rohlicky poklademe na plech vylozeny pecicim papirem, kde je
nechame jesté dalsSich 15 az 20 minut kynout. Poté je potreme rozslehanym vejcem a ddvame do trouby
predehraté na 180 °C. Peceme zhruba 20 minut. Hotové rohlicky nechame vychladnout a pred podavanim je
podle chuti posypeme jemneé mouckovym cukrem.



