SLADKE BAREVNE SPIRALOVE ROHLICKY S TVAROHOVOU NAPLNi

POTREBNE SUROVINY:

1. tésto:

275g polohrubé mouky
130g mléka

1/4 drozdi

50g prepusténého masla
50g krupicového cukru

2. tésto:

275g polohrubé mouky
130g mléka

1/4 drozdi

50g prepusténého masla
50g krupicového cukru
2-3 lzice kakaa

lvejce na potfeni
nasekané mandle na posypani

Napli do rohligki: £ . N T 2
1/2 baleni tvarohu vanicka tuény

100-150g strouhaného kokosu

50-80g mouckového cukru

Citronové aroma nebo citronova kira

POSTUP:
Rohlicky jsou dvoubarevné, tedy si pfipravime obé tésta zdroven. Nechame je kynout ve dvou misach.

Nejdfiv rozpustime madslo na obé tésta (100g) v kastrllku, nechame ho prepustit, aby krdsné vonélo, a
pak do néj nalijeme mléko z obou davek, tedy 260ml. Ve dvou misach mame béhem toho pfipraveno na
zadélani kvasku. Prepusténé maslo s mlékem, vlahé, nalijeme pul na pUl do mis, nechdme vzejit kvasky a
potom vypracujeme obé tésta jedno po druhém. (kdyby se vam stalo, Ze bude tésto béhem zadélavani
tuzsi, pridejte trosinku vlahého mléka a vypracujte ho, aby bylo vla¢né.) Nechame asi 1hodinu kynout.

Napln do rohlick(: Tvaroh smichame s kokosem, cukrem a citron. aroma nebo klrou. Naplf musi byt
hustd, aby se dala tvarovat do valeckll. Vykynuta tésta rozdélime na pulku.
Prvni dil svétlého tésta vyvalime na kolo. Na kolo vyvadlime i dil kakaového tésta, poloZime ho na svétlé
tésto, mirné zatlac¢ime, aby se k sobé spojila. Potom kolo rozkrajime a z naplné tvarujeme valecky.
Potom uz rohli¢ky srolujeme, pokldaddme na plech, kde je nechame jesté tak 10 minut kynout. Stejnym
zpUsobem zpracujeme dalsi tésto. Pripravené rohlicky potfeme rozSlehanym vejcem, posypeme
mandlemi (nemusi byt) a vloZime do vyhraté trouby a peCeme 20-25minut pfi 180°C. Ke konci peceni
stdhneme teplotu na 150°C.



Na svétlé tésto polozime tmavé a kolo
nakrajime na 8 trojuhelnika.

VétSi okraj pInime kokosovou naplini — valecky a poté srolujeme rohli¢ky. Rohli¢ky potfeme rozSlehanym vejce a posypeme
mandlemi. PeCeme ve vyhraté troubé 20 — 25 min pfi 180C.

Jsou vyborné, vsem velice chutnaji.



