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Vanilkové rohlicky patri ke klasice vanoc¢niho sladkého peceni. Recept ziskala maminka od sousedky
pani Tobrmanové. Ta se ucila cukrarkou ve Vidni jesté za Cisare pana.

Suroviny na tésto

» 250 g hladké mouky + na podsypani

180 g masla pokojové teploty

100 g namletych liskovych orisku nebo mandli

100 g mouckového cukru do tésta + 3 Izice na obaleni upec¢enych kousku
2 vanilkové cukry - ne vanilinové

2 zloutky

Postup

Do misy na zadélavani tésta prosijeme pres sitko hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfiddme namleté
orisky. Nakrajené, zméklé maslo a zloutky. Kdo chce, muze pridat trochu citronové kury.
Vypracujeme tésto, které se viibec nelepi a moc dobre se s nim pracuje.

Tésto zabalime do potravinarské folie nebo mikrotenového sacku, z jedné strany nastrizeného a
nechame vychladit.

Tésto musi byt vychlazené, jinak nam rohlicky neptijdou udélat. Budou se drolit a lamat. No
a nase spokojenost pak vezme za své.

Nez zacneme péct, pripravime si 3 plechy a pokryjeme je pecicim papirem. Misku na obalovani
hotovych rohli¢ka, ve které smichame 3 1zice mouckového cukru a 2 sacky vanilkového cukru.

Pustime si koledy a dame se do prace.

Pracovni desku na valu lehce poprasime moukou, z tésta odkrojime plat asi 1,5 cm silny. Platek tésta
jesté prekrojime na 2 cm silné prouzky.

Kazdy prouzek v dlani zmackneme. A ted obéma rukama z tésta vyvalime vélecek o sile malicku.
Nozem valecek prekrajime na kousky o délce 5 cm. Mirné zahneme a pokladame na plech.

Plech vkladame do trouby zahraté na 165 °C a pe¢eme 13-14 minut do riizova. Pri uvedenych
hodnotach je upecete vzdy na vybornou. Jesté teplé obalujeme v pripravené misce s obéma cukry.

Nez je ulozime do krabice nebo d6zy, nechame je do druhého dne vydychat. Jednak ndm krasné
provoni byt, vSem se budou sbihat sliny a navodi tu spravnou vano¢ni atmosféru.

Pri vano¢énim peceni se vzdy drzim vyzkouSené klasiky a neexperimentuji.

Maminka mi vzdy rikala, ze do vanoc¢niho cukrovi patri vyhradné maslo.
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Na vysledné chuti je to znat. Vzdyt vanocéni cukrovi peCeme jen jednou do roka.



