11. listopad - svatek ma Martin.

L,
{4‘, J}I//‘\\\ .
(== |

- 7]

Znate jinou pranostiku o tomto dni? Vite vibec,
kdo SVATY MARTIN byl? Jaké viechny tradice
v tomto dnu délame?

Ctéte a bud'te zas o néco chytiejsi @

INFORMACE O SVATEM MARTINOVI:

o Martin Toursky se narodil na prelomu roku 316-317 na uzemi dnesniho Madarska.

« Ve 22 letech byl Martin pokrtén.

« Zemfel v Uctyhodnych 80 letech 8. 11. 397, jeho pohteb byl 11. listopadu, a pravé toto
datum zlstalo pro pozdéjsi oslavy svatého Martina.

« Svatomartinskou husu jime proto, ze svaty Martin se schoval do husince a husy
ho prozradily, a tak se rozhodl je potrestat smrti.

Kromé toho, Ze jime husu, pijeme (tedy rodice) Svatomartinské
vino, peCeme i svatomartinské rohlicky. Jeden recept vam nabizime:

RECEPT NA NEKUNUTE MARTINSKE ROHLICKY:

250g masla 200 g mouckového cukru

250 g zakysané smetany 1 bilek (Zloutek si nechdme na pomazani)
400 g hladké mouky 1 Izicka skofice

Spetka soli 3 Izice rumu

% |Zicky prasku do peciva

Postup:

Vsechny ingredience na tésto dobre zpracujeme (ruc¢né nebo v robotu) a nechdme dvé hodiny ulezet
v lednici. BEhem toho si pfipravime ndpln. Jednoduse smichame vsechny ingredience, bilek neslehame, jen
vmichame.

Tésto po vyndani z lednice rozdélime na 6 dilG. Kazdy bochanek rozvalime do tvaru malé pizzy, aby tésto
bylo asi 2-3 mm silné, a radylkem ho jesté rozdélime na 8 dilli. Naplri ddme do Sirsiho okraje a motdme jednotlivé
trojuhelnicky jako rohlik. Rohlicek ohneme do tvaru podkovy, ddme na pecici papir na plech a pomazeme
Zloutkem. Dame do vyhtaté trouby na 180 °C asi 22 minut.

Zkuste rohlicky upéct a poslete nam fotografii s vasimi vytvory. Nebo znate jiné zarucené
dobré tésto na svatomartinské rohlicky? A jak vdm dopadla svatomartinska husa?
Ukdazete nam ji? Fotografie vasich vytvor( ¢i svatomartinskych napadu posilejte na
skolniparlament@zshorakhk.cz.
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