Slehackové rohliéky
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Prisady:

255 g Bilé chlebové mouky Doves Farm

1 1Zice mouckového cukru

2 zloutky

125 g zméklé Hery

75 ml smetany ke Slehani

Spetka soli

Ze vSech ingredienci vypracujeme hladké tésto (lze v robotu),
zabalime ho do potravinarské fdélie a ulozime na 30 minut do
lednice.

Napln:

100 g mletych vlasSskych orechi
65 g mouckového cukru

1 bilek

1 1zicka vanilkového cukru

Postup:

VSe zpracujeme do hustSi hmoty, pokud je napln ridka, pridame
ofechy a ulozime do lednice. Odpocaté tésto zvdadzime a
rozdélime na 5 dill, které vytvarujeme do koule. Kazdou kouli
rozvalime dokulata na tlouStku asi 3 mm, radlem ¢i nozZem
rozkrojiime na 6 trojuhelnikl a na kazdy trojuhelnik dame
orechovou napln, srolujeme a vytvarujeme rohlicek. Hotové
rohlic¢ky skladame na plech vylozeny pecicim papirem a potreme
je rozslehanym vajickem. PeCeme v predehraté troubé na 180°C
cca 20 minut dozlatova, vychladlé posypeme mouckovym cukrem.
Pokud vydrzite rohlic¢ky nesnist hned po upeceni, druhy den si
na nich pochutnate jesté vic


https://dovesfarm.cz/slehackove-rohlicky/

