Svatomartinské rohlicky
s bilym makem

Byly tradiéni posvicenskou dobrotou na slavnostnim stole. Slavil se
konec hospodadrského roku, a tak se pred dlouhymi zimnimi mésici
a zaédtkem pustu, ktery trval az do Vdnoc, vydatné hodovalo.

Na 40 rohlicku a budeme
potrebovat:

450g hladké mouky

250g masla

4 Zloutky

150 ml smetany na Slehani

2 IZice mouckového cukru

sul

vejce na potreni rohli¢kd

a mouckovy cukr na posypani

a na napli z BILEHO MAKU:

175g bilého maku z Vysociny

1 hrnicek Cerstvého
plnotu¢ného mléka

3 Izice mouckového cukru

1 1Zicka mleté skofice BIO

A mliZeme se pustit do voriavého peceni..

Nejprve si umeleme mak. Do hrnce si pfipravime mléko s cukrem a skofici a
rozmichame, priddme namlety mak a ddme varit. Houstnout za¢ne za malou
chvili, poté ho odstavime a nechame vychladnout.

Odvazime si mouku, maslo pokojové teploty pokrajime, pfidame Zloutky a
smetanu a se Spetkou soli propracujeme v hladké tésto.

Tésto rozdélime na 5 dilQ, rozvalime do tvaru kruhu. Ten pak obkreslime podle
misky o priméru asi 20 cm a radylkem rozdélime na 8 trojuhelnika.



Makovou napln pokladame na vnéjsi stranu rohlicku do tvaru valecku. V hrnicku
si vidlickou rozslehame vajicko a maslovackou jednotlivé dilky potfeme
od naplné ke stfedu.

Okraj rohlicku pfehneme pres napln a rolujeme. Rohli¢ek si oto¢ime, okraje
zmackneme mezi prsty a vytvarujeme do mésicku, aby se tésto spojilo.
Zamotané rohlicky davame na plech vyloZeny pecicim papirem a potfeme
rozslehanym vajickem. Pe¢eme v predehraté troubé asi 15 minut dozlatova.
Kdyby Svaty Martin na bilém koni nakonec nepfijel upecené Svatomartinské
rohlicky zasypané mouckovym cukrem budou jako zimni sen zasnézené ©

Bily mék z VYSOCINY

Tento mak se drive péstoval u nas na Roudnicku se pouzival do buchet a kolacu

misto ofechd. Ma velmi jemnou ofiSkovou chut. Dnes se péstuje na Vysocing,
kde se mu dafi a my si s nim pripominame tradice nasich babicek.



