Domaci rohliky

Kategorie: Ostatni

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 16

- Hladka mouka 500 g

- Drozdi 1 kostka

- Olej 80 ml

. Sul hrubd 1 1zice

- Voda 250 ml

. Sul 0.5 1zicka

- Cukr krupicovy 0.5 1zicka
- Kmin 1 Izice

. Sezamova seminka 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Do misy nasypeme hladkou mouku. Uprostred vytvorime dulek, do kterého roz-
drobime drozdi, posypeme ho cukrem a zalijeme trochou teplé vody. Poprasime moukou, zakryjeme
utérkou a nechame vzejit kvasek.

Pridame olej, zbytek teplé vody, sul a 1 vejce. Tésto zpracujeme, poprasime moukou, zakryjeme
utérkou a nechame na teplém misté kynout asi 1 hodinu.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Po vykynuti tésto opét prohnéteme a vyvalime na 2 kulaté placky. Kazdou rozkrojime na 8 stejnych
dilku (trojuhelnikl) a jednotlivé dilky svineme od $irsi strany.

Rohli¢ky klademe na plechy vylozené pecicim papirem, potfeme rozslehanym vejcem a posypeme
soli, kminem nebo sezamovym seminkem podle libosti.

PeCeme v predehraté troubé na 180 °C, dokud pecivo nezezlatne.



