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POTREBNE PRISADY (a? 64 kouskh): L e

via
Tésto: to, "", 2
40 - 50 dkg Hladké mouky
25 dkg Hera nebo Maslo
Spetka Soli
kvasek: 30g drozdi, 10 PL mléka, 2 PL cukru
1ks vejce na potfeni
Naplr:

Kdo co ma rad (tvaroh, povidla, jablka se skofici a cukrem, ofechova napln, aj.)
Nase ndplni: nastrouhana jablka nahrubo, cukr, rozinky, skofice

POSTUP:

Nejdrive si pfipravime kvasek — drozdi umichame do tekuta s cukrem, pfilijeme vlazné mléko. Do této ridké
hmoty ddme mouku a tuk. Vypracujeme hladké tésto, pokud se lehce lepi, nevadi. Rozdélime na 6-8 malych
bochanki (zalezi, jak chceme mit rohlicky velké) a nechame 30 minut odpocinout v lednici.

Z kazdého bochanku vyvalime tenkou placku, tu rozdélime na 8 Casti — trojuhelnik(. Na Sirokou vnéjsi stranu
vysece davame libovolnou napln a poté svineme do rohlicku.

Naplnéné rohlicky dame na plech s pelicim papirem, potfeme rozslehanym vajickem a peceme v pfedem
predehiaté troubé pfi 170°C asi 20 minut dozlatova. Rohli¢cky ddvame dal od sebe, vykynou.

Z ptipravenych surovin vypracujeme hladké tésto. Nechame 30 min. odpocinout.



Jablka si okrajime, nastrouhdame na hrubém struhadle a pfipravime si ndplin.  Tésto rozvalime na tenkou placku.

Placku rozdélime na 8 ¢asti a plnime pripravenou naplni. Naplnéné rohlicky potfeme rozslehanym vajickem a dame
péct.

Pfed podavanim pocukrujeme.




