Bratislavskeé rozky s makovou naplnou

Pocet porcii: 20
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Drozdie (80 g) rozmrvime do muky, pridame vSetky ostatné ingrediencie (1/2 kavovej lyzicky soli, 150 g
kryst. cukru, 300 g rozpusteného masla alebo iného tuku, mlieko (600 - 800 ml) priddvame postupne
podla savosti muky) a vymieSame cesto (konzistencia hustej Slahacky), ktoré nechame na teplom mieste
vykysnut (cesto zdvojnasobi svoj objem). Z vykysnutého cesta si odoberame asi 25 g kusky, ktoré
rozvalkame na malé ovalne placky a do ich stredu vlozime sformované val¢eky plnky priblizne o rovnake;j
hmotnosti. Vytvarujeme val¢eky - cesto na koncoch zahneme dovnutra, val¢ek zrolujeme, konce
zaSpicatime a zlahka ohneme do tvaru podkovy. Hotové rozky kladieme na plech tak, aby spoj cesta bol
na spodnej strane. Vaje¢né Zitky rozmie$same s troskou studenej vody a povrch rozkov nimi potrieme.
Glazuru nechame zaschnut priblizne 15-20 minut, rozky zatial eSte trochu podkysnu. Pec¢ieme pri teplote
okolo 200 °C asi 12 - 14 mintt. Z tohto mnozstva vyjde asi 58 vacsich kuskov.

Pripravime plnku: 1 kg mletého maku, 0,5 kg pieskového cukru, 1 bal. vanilkového cukru, kéra z 1 citrona,
0,5 1vody. Zvarime vodu s cukrom, kym sa nerozpusti, prisypeme mak a varime do zhustnutia. Nechame
vychladnut - do chladntcej plnky primiesame vanilkovy cukor a nastruhanu citréonova koru.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-80¢g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-700 g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 1000 g
- Pitna voda nesytena - 500 g

- Cukor krystal - 650 g

- Mak mlety modry - 1000 g

. Zitok - 104 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Citronova kora-2 g

- BABICKA Maslo 250 g - 300 g

- Jedlasol'-3 g
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