Kudlanka

VYNIKAJA«CAs TVAROHOVA%, ROHLAAEKY

StA™eda, 09 bA™ezen 2016

Tyhle rohliA«ky dost moA¥inéa znate, ja se je rozhodla upéci pravA> dnes. Recept koluje internetem a po kamaradkéach,
ja ho dostala nezavisle od jedné kamaradky a souAeasnA> i od dcery - obA> mi ho vA™ele doporuAeovaly.

Tvarohu je tak asi pATkila na pAT kila mouky, ale kdyA¥, tam date jakoukoliv jinou naplA”, rozhodnA> neprohloupite.
MeruA“kovou, makovou, oA™echovou, nugettu... Takovym jidIA'm se u nas A™ikalo jednim slovem: "samoA¥.er" :-)))

VYNIKAJICI KA"EHKE ROHLIAGEKY
ingredience: 500g mouka polohrub&
429 droAvadi Aserstvé

2ks A¥iloutek

2PL cukr pra&scaron;kovy

250ml mléko

1/2 baliAsku pra&scaron;ku do peAsiva
2dl olej

&scaron;petka sAT naplA™

tvaroh

vejce

vanilkovy cukr

skoA™icovy cukr

rozinky

Prosatou mouku, rozdrobené droA%.di, A¥loutky, mouAskovy cukr, mléko, pra&scaron;ek do peAeiva, olej a &scaron;petk
soli dame do misy a vypracujeme tA>sto. Misime ho pA™ibliA%nA> 15-20 min. RozdAslime ho na 8 dilA~. Mezitim si pA™ipravi
tvarohovou naplA”~ (tvaroh, vejce, vanilkovy a skoA™icovy cukr, rozinky). SamozA™ejmA> nadivku si mA"A¥.eme pA™ipravit
jakoukoliv. KaA¥.dy dil rozvalime na tenko a rozA™izneme ho na 4 trojuhelniky, na které davame tro&scaron;ku napinAs.
Vyformujeme rohliA«ky. RozloA¥ime je na vymazany plech dale od sebe (pA™ipadnA> mA"A¥%eme poul¥iit papir na peAeeni)
roz&scaron;lehanym bilkem a nechame 10 minut nakynout. A upeAseme pA™i teplotA> 180 ° C cca 10-15 minut (dorA A¥zova).
této davky mi vy&scaron;ly 2 plechy. UpeAsené posypeme pra&scaron;kovym cukrem. Jsou jedna baseA™. Dobrou
chuA¥!d@niela
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