www.netkucharka.cz

506.nekynuté rohlicky od korcka

Kategorie: Ostatni pecivo
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: domacipekarny

Suroviny

125 ml vlazného mléka

1 vejce

sul

250 g zmeklé nadrobno nakrajené Hery

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

1 kostka erstvého nebo 3,5 1zicky suSené¢ho drozdi
1 1zicka cukru

Postup

Tésto nechame jen umichat a vypneme pied kynutim. Rozdélime na 5 dili, kazdy rozvéalime na kruh a
vykrajime vzdy na 8 trojuhelnikd.

Naplnime nasladko nebo naslano a nechdme na plechu s teflonovou nebo silikonovou podlozkou, pfipadné
pecicim papirem kynout cca 30 minut. Pomaslujeme vejcem a peceme ve vyhtaté troubé pii 180°C / cca
30minut

Spenatova naplii:
uvatfime klasicky Spenat, jen hustéjsi, aby nevytékal, mozno zahustit ¢asti beSamelu.

zeleninova napli:

na tuku podusime zeleninu (jakoukoliv dle chuti). Zvlast’ udélame besamel - na oleji nebo na masle
zasmazime mouku a roziedime mlékem, aby vznikl hladky "krém", pfidame stl nebo Vegetu. Nalijme na
podusenou zeleninu.

makova napli:
napf. dle receptu ¢.477

napln od cinie:

kousek maésla

3 silnéjsi platky uzené krkovice

6 vajec

1 konzerva Zampionti

sul

trochu suseného libeCku

Na panvi rozehfejeme maslo, pfidame na kosticky uzené, vejce a Zzampiony. Osolime, pfiddme trochu
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suSeného libecku a umichdme. Nechame vychladnout a plnime.

Nastaveni pekarny: Program Tésto
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