Bratislavské rohlicky - 32 kusu (délam z dvojnasobné davky 64 kusu)

recept podle Ciriny (Irena Ko$ikova)

tésto

200 g hladké mouky

125 g Hery

150 ml kysané smetany

v§e smichat, vypracovat tésto, rozdélit na 4 koule, dat do mikrotenu aspon na noc do lednice (ne
méné — mize byt i déle)

Z kouli vyvalet kolo, rozdélit na 8 dilu a na SirSi stranu dilku dat nadivku a srolovat do tvaru rohli¢ku.

Dat na pegici papir a péci na 180 °C asi 15 - 20 min. (kazda trouba pede jinak - chce to zkusit - Cirina
uvadi 200°C na 30 min., ale pro maji troubu je to moc)

Jesté horké rohlicky obalit v mouckovém cukru s vanilkou.

napli

120 g mletych viasskych ofechl

50 gr cukru (nebo odpovidajici mnozstvi medu)
1 dcl vaficiho mléka

hrst rozinek namoéenych v rumu (i s rumem)
asi 2 hrsti drcenych piskott na zahusténi

vS§e smichat a s piSkoty zahustit

Ize plnit i makovou nadivkou (micham ji se Svestkovymi povidly — neni tak sucha)



