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Suroviny

Porce: 10

- Hladka mouka 300 g

- Maslo 200 g

- Mandle - loupané, strouhané 150 g
- Cukr mouckovy 100 g

. Zloutek 3 ks

- Vanilkovy cukr 2 baleni
- Horka ¢okolada 100 g

. Ztuzeny tuk 80 g

- Na obaleni?

- Cukr mouckovy 300 g

- Vanilkovy cukr 2 baleni

Doba pripravy: 1345 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Hladkou mouku si prosejeme na val, pridame do ni zméklé pokrajené maslo, na jemno strouhané
mandle, 100 gramu mouckového cukru a 3 zloutky o pokojové teploté. Vypracujeme hladké, pevné
tésto, které vyvalime do formy valecku,vlozime do potravinarskeé folie a nechame odlezet. Vanilkovy
cukr smichdme s mouckovym cukrem.

Predehrejeme si troubu na 175°C, plech vylozime pecicim papirem. Tésto vybalime z folie,
rozkrajime jej podélné na 4 dily, ze kterych vyvalime 1 cm silné valecky. Z valecku budeme ukrajovat
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a tvarovat stejné velké rohlicky. Rohlicky peCeme cca 8-12 minut dorizova. Nechdme je vychladnout.
Ve vodni lazni si rozpustime horkou ¢okoladu se ztuzenym tukem a konce rohlicku do polevy
namacime. Po namoceni nechdme oschnout na mrizce.



