Rohlicky martinské s orechovou naplini

Ingredience
Na tésto
* mouka hladkd — 450 g e cukr moucka — 2 lzice
e méaslo — 250 g e stl — 1 Spetka
» Zloutek — 4 * vejce na potreni
* 150 ml 30% smetany * mouckovy cukr na zdobeni

Na ofechovou naplin

¢ 175 g mletych vlasskych ofech( « 1 IZicka vanilkového extraktu (Ize nahradit
vanilkovym cukrem)
e cukr moucka — 125 g * bilek — 2
Postup

Mouku ddme do misy, priddme na kosti¢ky nakrdjené maslo, zloutky, smetanu, cukr a Spetku
soli. Zpracujeme v ruce nebo v robotu. Musi byt nelepivé a musi pékné drzet. Tésto zabalime do
félie a nechdme odpocinout v lednici aspof 30 minut.

V jiné mise smichame mleté ofechy s cukrem, vanilkou a bilky. Vzniklad hmota ma byt tuzsi a
lepiva jednolitd hmota.

Odpocinuté tésto rozdélime na pét stejnych dild, z kazdého vytvarujeme kouli a potom
rozvalime na tloustku okolo 3 mm dokulata. Nozem pak vykrojime z kruhu 6 stejné velkych
trojuhelnikd.

Orechovou napln postupné odebirame a kazdy kousek vytvarujeme na maly valecek asi jako
mali¢ek. Naplii ddme na okraj trojuhelniku a strany potfeme trochou rozslehaného vajicka.
Okraj trojuhelniku pfehneme pres napli a nezapomeneme zahnout i rozky. Poté srolujeme do
rohli¢ku. Okraje rohli¢ku stiskneme mezi prsty a ohneme do tvaru pdimésice.

Rohli¢ky rozloZzime na plech na pecici papir a potfeme vajickem. PeCeme v troubé rozehraté na
180 st. C asi 15 minut dozlatova. Hotové pocukrujeme mouckovym cukrem.
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