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Makoveé a orechove rozky s jemneho cesta patria samozrejme k Vianociam asi tak ako vianocny

stromcek.
Podla originalneho, stareho receptu sa robia s kysnutého cesta, no u nas doma sa vzdy
pripravovali podla tohto receptu. Su vynikajuce, nenarocne na pripravu a vydrzia vam naozaj

cerstvé velmi dlho.
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Budete potrebovat: ( z tejto davky pripravite cca 90 malych roztekov).
600 gramov hladkej muky

500 gramov masla

2 celé vajcia

Stipku soli

1 malu slahackovu smotanu 250 ml
Napln:

100 gramov mletych orechov

100 gramov mleteho maku

1 dcl mlieka

100 gramov praskoveho cukru

Postup:

VSetky suroviny dajte do misy a zamiesajte dokladne hladke cesto. Maslo je najlepsie nechat
zmaknut, pripadne ho nastruhajte.

Cesto rozvalkajte na pomucenej doske a vykrajujte z neho kolieska bud formickou alebo
poharom. Pouzil som formu s priemerom 6 cm.

Do stredu kolieska dajte malu lyzicku naplne orechovej alebo makovej (ja vzdy robim na
polovicu), prelozte koliesko na polovicu, prstami jemne zatlacte okraje. Potom v dlani jemne
vyformujte valec a z neho formujte malé rozteky. Polozte na plech s papierom na pecenie a pecte
vo vyhriatej rure na 180 stupnov cca 15-20 minut. Rozky musia mat zlatohnedu farbu. Pred
pecenim ich mézete potriet rozmiesanym zitkom, budu mat farbu este lepsiu.

Priprava naplne:

Orechova: ZamieSajte 100 gramov mletych orechov a 50 gramov praskoveho cukru. Pridajte cca
0,5 dcl horuceho mlieka a dokladne zamiesajte. Napln nesmie byt riedka, lepsie ked bude
hustejSia, bude sa vam s rozkami lepsie pracovat.

Makova: Presne ten isty postup ako pri orechovej iba orechy vymenite za mlety mak.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




