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0080.rohliky

Kategorie: Housky/rohliky/bagety
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

NarocCnost:

Autor:

Suroviny

250 ml mléka

cukru

1 1zicka soli

3 Izice oleje

2 vejce nebo

2 IZice solamylu

500 g hladké mouky

1,5 1zi€ky nebo neceld 0,5 Cerstvého drozdi

Postup

Po vykynuti té€sto propracujeme a vytvarujeme rohliky:

Tésto rozdélime na cca 15 bochank, které nechdme cca 10 minut odpocinout. Pomoci valecku vyvalime
elipsovité placky. Levou rukou uchopime spodni okraj placky a pravou dlani sta¢ime vrchni okraj placky do
tvaru rohliku. Pti vinuti rohliku potahujeme (levou rukou) placku smérem dolii, ¢imz se placka prodluzuje a
rohlik ma lepsi vinuti. Po zamotani mirné uvalime.

Nebo tésto rozdélime na cca 4 dily, podle toho, jak chceme mit rohliky velké. Z kazdého vyvalime kruh a
pomoci noze nebo radylka nakrajime trojuhelniky. Vrchni cipy zahneme k sobé a motame smérem k cipu. Po
zamotani mirn€ uvalime.

Timto zptisobem motame 1 pInéné rohliky. Hornimi cipy prekryvame ndpln a ta nam pii peceni nevytece.
Cipem davame vzdy na plech, aby se rohliky pii peceni neotevieli!

Naskladame na plech s teflonovou nebo silikonovou podlozkou, pfipadné pecicim papirem a nechdme kynout
pod utérkou 30 - 40 minut. Pak pomaslujeme vejcem nebo jen zloutkem, mlékem ¢i vodou, mizeme posypat
seminky nebo hrubou soli a pe¢eme ve vyhtaté troubé pii 220°C / cca 10 minut, pak stdhneme teplotu na
170°C a dopeceme, az maji zlatou barvu. Hotové rohliky ihned pfenddme z plechu na miiZku.
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