SVATOMARTINSKE POSVICENI

kolem 11. listopadu

Svatomartinske Postup:
1C " Tésto: Mouku dejte do misy. Pridejte na kosticky nakrajené maslo,
rOh h Cky zloutky, smetanu, cukr a Spetku soli. Tésto zpracujte rukama nebo

v robotu. Je potreba vypracovat nelepivé tésto, které bude pékné

Suroviny: drzet. Tésto zabalte do folie a nechte odpocinout v lednici (alespon
® 450 g hladké mouky 30 minut).
® 250 g masla Napli: V jiné mise smichejte mleté ofechy s cukrem, vanilkovym
® 4 Zloutky extraktem a bilky. Vzniknout by méla tuzsi a lepiva jednolita hmota.
® 150 ml smetany (30 %) Odpocaté tésto rozdélte na pét stejnych dild. Kazdy dil tésta vytvaruj-

te do koule a potom rozvalejte na tloustku okolo 3 mm pékné dokula-

® 2 lzice mouckového cukru o
ta. Nozem pak z kruhu vykrojte 6 stejné velkych trojuhelniku. Orecho-

@ SUl. . vou napln postupné odebirejte a kazdy kousek vytvarujte do malého
@ vejce na potreni valecku. Napln polozte k zakladné trojuhelniku a volné tésto potrete
® mouckovy cukr na posypani trochou rozslehaného vajicka. Okraj trojuhelniku prehnéte pres na-

pln, odtud rolujte. Okraje rulicky stisknéte pevné mezi prsty,

Navore’chovvou noapln: 175 r11let¥ch aby se tésto na koncich spojilo, a ohnéte do tvaru
viasskych orechu, 125 g mouckoveho rohlicku. Pripravené rohlicky rozlozte na plech

cukru, 1 1Zicka vanilkového extraktu, (nepFilnavy, na silikonovou podlozku nebo
2 bilky na pecici papir) a potrete vajickem. Pecte
v predehraté troubé pri 180 stupnich asi
15 minut dozlatova. Hotové rohlicky
zasypte mouckovym cukrem.

Nadivka do rohli¢kil muze byt také
makova nebo povidlova.

MnoZstvi cukru v receptu miizete hodné snizit nebo cukr GpIné vynechat. Bilou mouku mizete
nahradit Spaldovou jemné mletou.

Skvély videonavod na rohlicky najdete zde: https://recepty.cuketka.cz/martinske-rohlicky/
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Za starych casl v tomto obdobi koncil hospodarsky rok. S prichodem chladného pocasi skoncily venkovni zemédélské prace,
Uroda byla pod stfechou. Celadka v tuto dobu dostavala mzdu za cely rok, opoustéla sluzbu nebo si sjednévala novou. Co ne-
vidét mél zadit Sestitydenni pust az do Vanoc. Byl to ¢as svatomartinskych posviceni, hod(i a zabav. Cas doprat si vydatna

a tuéna jidla, a pripravit se tak na dlouhé zimni hladové mésice. Mezi posvicenské dobroty tradi¢né patri pecena husa s kned-
liky a zelim a dalsi pochoutky z husy, napriklad pastika z husich jater. V této rocni dobé ma totiz husa nejchutnéjsi maso.
Celé léto se pasla na zelené traveé a pak ji jesté vykrmili Siskami. S ¢asem hodovani a bujarého veseli je spojeno také mladé
svatomartinské vino, prvni vino nového roc¢niku. Na stole nechybély ani sladké dobroty, napriklad svatomartinské rohlicky.

Z ¢eho dnes varime? Bila mouka a cukr!

Obvykle varime ze zakladnich potravin, idealné lokalniho plivodu, ze sezonni zeleniny a ovoce. Nepouzivame pruamyslové
zpracované potraviny. Dnes uc¢inime vyjimku: na nasem stole je bila mouka a cukr, které povazujeme za primyslové zpraco-
vané produkty. Bila mouka vznika tak, Ze z obilného zrna je pri mleti odstranéno to nejcennéjsi: vnéjsi obal a klicek, které
obsahuji dllezité Ziviny (vitaminy, mineraly, vlakninu) a zlstalo jen jadro obsahujici bilkovinu gluten (lepek) a polysachari-
dy (skrob). Pro¢ peceme rohlicky z bilé mouky a cukru? Je to vyjimka pri zvlastni prilezitosti. Inspirujeme se tradicemi. Bila
mouka a cukr se pouzivaly pravé jen pri mimoradnych, slavnostnich udalostech. Dnes se bila mouka a cukr naduziva, oboji
jime prakticky denné a to nasemu zdravi neprospiva.

Z Ceho jesté varime? Hadejte, kdo jsem!

Jsem potravinou podzimu a zimy, kdy jsem prirozené k dispozici a kdy by strava méla obsahovat nejvic kalorii. Jsem velmi vy-
Zivny, protoze jsem z vice nez 60 % sloZen z tuku, ale jsem také bohatym zdrojem bilkovin, vitamin{ (ze skupiny B a vitamin
E), mineralu (fosfor, draslik, Zelezo, horcik, vapnik) a stopovych prvka (zinek, méd’, mangan). Jsem potravinou pro dobrou
naladu a spravné fungovani mozku. Taky trochu jako mozek vypadam. (vlassky orech)
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Jak vznikla tradice peceni svatomartinskych rohlicku
Svaty Martin byl Fimsky vojak, ktery se stal biskupem. Legenda vypravi, ze jednou uprostred nevlidné a sychravé noci vojaka jmé-
nem Martinus u méstskych bran zastavil Zebrak tfesouci se zimou. Martin mecem rozetnul na dvé Casti svij vojensky plast a s chu-
dakem se o néj podélil. Stal se tak symbolem laskavosti, nesobectvi a pomoci v nouzi. Podélime se také o ¢ast sladkych rohlickd,
které dnes upeceme? Komu ve sSkole i mimo $kolu je miZzeme nabidnout? K peceni svatomartinskych rohlick( se vaze nékolik legend.
Jedna vypravi o tom, Ze Martin mél nevlastni matku, macechu, ktera ho chtéla otravit. Upekla mu rohlicky a do jednoho dala jed.
Aby tento otraveny rohlicek pak sama poznala, zahnula jej. Kdyz ale rohlicky vyndala z pece, byly zahnuté vSsechny a macecha sama
snédla ten otraveny. Jina povést rika, ze rohlicky jsou proménéné podkovy koné svatého Martina, ktery tak chtél pomoci hladovéji-
cim. Ktera z téchto dvou legend se vam libi vice?

Domaci nebo kupované?

Najdéte na internetu (nebo prectéte z obalu) slozeni nékterych oblibenych kupovanych susenek a porovnejte jejich sloZeni se sloze-
nim nasich rohlicki. Cim se lisi? Vidite tu dlouhou fadu sloZek na etiketé kupovanych susenek? Oproti tomu nase rohlicky jsou slo-
zeny jen z nékolika zakladnich surovin. Neobsahuji zadna aditiva/écka ani zbytecné velké mnozstvi rostlinnych tuki. Jsou upeceny
z poctivych surovin, s radosti, laskou a péci.

Tipy na vyzdobu stolu
Pod sklenicky s napojem vystrihneme vlocky z bilého papiru (Martin prijizdi na bilém koni), do vazy Sipky, vétvicky plané trnky, listy.

Povidani u stolu

Jak Casto jime jidla z bilé mouky? Jak to mame s konzumaci cukru? Je pro nas sladké pecivo svatecni pochoutkou nebo je jime kaz-
dodenné? Co pro nas znamena, kdyz se rekne ,,svatecni jidlo“? Co s tim mame spojené? K cemu jsou svatecni dny

v zivoté? Pokud jime sladkosti kazdy den, jsou nam pak nécim zvlastni nebo spise zevsedni? Pro¢ bychom neméli jist jidla

z bilé mouky kazdy den? ProC bychom méli omezit konzumaci cukru? Mame-li sladkosti k dispozici kazdy den, prichazime
o pocit vyjimecnosti, svatecnosti. Vsedni a svatecni dny se nijak nelisi. Neni to skoda? Jak si myslite, Ze dny svatecni a bézné vni-
mali lidé v minulosti?






