Svatomartinské rohlicky vegan

na tésto (na 24 kusu):

225 g hladké (Spaldové) mouky

125 g rostlinného tuku na peceni (Rama, Hera)
100 g rostlinné Slehacky

Spetka soli

(2 polévkové IZice cukru)

na napln:

150 g mletych ofecht

75 ml rostlinného mléka
Spetka vanilky

75 g mouckového cukru

1 az 2 polévkové Izice rumu

Tuk nakrajime na kosti¢ky a s ostatnimi surovinami uhnéteme tésto, které nechame ulezet nejméné
pul hodiny v chladu. Mezitim si vdechny suroviny na naplfi kromé rumu svafime za stalého michani
do zhoustnuti a nechame ji vychladnout, teprve pak do naplné vmichame rum.

Vychlazené tésto rozdélime na 3 Casti. Kazdou ¢ast rozvalime do kruhu a rozkrojime na 6 vyseci.
Podle potfeby jesté valeCkem upravime tloustku tésta i tvar vysece. Na SirSi Cast naneseme 2 az 3
IZiCky naplné, pfehneme ze stran Spi¢ky pfes napln a stoCime do rohli¢ku. Klademe na pecici
podlozku na plech a peeme ve vyhfaté troubé asi 20 minut pfi 180 °C, kazdopadné do zlatavé
barvy na povrchu. Teplé mizeme potfit trochou rozpusténého tuku s rumem a sypat mouckovym
cukrem.

Tip: Vyborné jsou také s <a
href="https://hubatici.cz/h-recepty-zobraz.php?soubor=Makov%C3%A1+n%C3%A1pl%C5%88">ma
kovou naplni</a> zahusténé strouhanymi ofechy nebo zamotané jen s kouskem kvalitni Cokolady.
Urcité vyzkousim i povidla.
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