Martinské Satecky

Tésto:

450 g hl. mouky
1 pr.do pec.
80g cukru

250 g mékkého tvarohu

7 IZic oleje
: | vejce
1 bilek na potfeni

voda - asi 7 IZic

2-3 hrsti platkovych mandli

Nadivka:

200 ml miéka

250g mletych ofechi
80g  mletych piskot(

70g  piskového cukru

Nejprve udélejte ofechovou
nadivku. Mléko privedte tésné
pod bod varu, vsypte orechy a
asi 5 minut prohrejte. Pote
vmichejte ostatni suroviny a
po 1 minute odstavte z plotny
a nechte vychladnout.

Ze v8ech surovin na rohliky
vyjma platkovych mandli
uhnétte tésto. Rozvalejte ho,
nakrajejte na vétgi
trojuhelniky, doprostred
kazdeho dejte ¢ast oFechové
naplné a srolujte od delsi
strany do rohliku. Kazdy
zahnéte do podkovy a nechte
odlezet. Pak pomasiujte
bilkem, posypte mandlemi a
pecte ve vyhfaté troubé pfi
180 °C zhruba 20 minut.



