Upecte si svatomartinské rohli¢ky

K tradicnimu svatomartinskému pohosténi neodmysliteln¢ patii i rohlicky, kterym se fikalo
rohace, rohy, martiny, zahybaky ¢i vandrovnice. Tuto pochoutku ve tvaru konské podkovy,
plnénou makem, tvarohem, ofechy nebo Svestkovymi, hruskovymi ¢i jablkovymi povidly,
dostavali diive darem kolednici a také Celed’, ktera se na svatého Martina loucivala s
hospodéiem a vydavala se hledat nové zivobyti. Vyzkousejte rohlicky letos s détmi i vy a
uvidite, Ze se z vaseho spolecného svatomartinského peceni stane tradice, na kterou se budete

tésit kazdy rok.
Recept

Na jeden plech svatomartinskych rohlickii s orechovou naplni budete potiebovat 250 g Zitné
mouky, 250 g pSenicné mouky, 250 g zméklého masla, 250 g smetany ke Slehani, sul, 150 g
pomletych viasskych nebo jinych orechu, trtinovy a mouckovy cukr (oboji lze vynechat) a 2
vajicka.

Nejdrive vypracujte viacné tésto z zitné a psenicné mouky, mdsla, smetany a Spetky soli.
Potom smichejte ofechy s pozadovanym mnozZstvim cukru a jednim vajickem. Na malé
placicky vyvalené z kouskii tésta viozte orechovou napln, zamotejte tésto do rulicky a jeji
konce zahnéte tak, aby vysledek svym tvarem pripominal podkovu. Na plechu rohlicky potrete
roz§lehanym vajickem a v troubé rozehraté na 180 °C je nechte péct 15-25 minut. Hotové

rohlicky miizete jesté pocukrovat nebo obalit v mouckovém cukru.







