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Suroviny

Porce: 5

- ptolhhrubé mouky 3.5 hrnek
- svétlé pivo 1 hrnek

- olej4cl

. zloutek 1 ks

- mléko 1 IzZice

. sul 1 1zicka

- Na posilani

- mléka 1 1zicka

- bilek 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do hrnku nalijeme mirné ohraté pivo, nasypeme rozdrobené drozdi a pridame 1 1zici mléka,
nechame vzejit kvasek

2. Do dulku v mouce promichané se soli nalijeme kvasek, pridame vajecny zloutek a olej,
vypracujeme tésto, které nechame 40 minut kynout v teple zakryté utérkou

3. Vykynuté tésto vyklopime na val a rozdélime na dvandct ¢asti, jednotlivé ¢asti zpracujeme na
bochénky a nasledné rozvéalime na placky ve tvaru trojuhelniku, ty pak postupné srolujeme do tvaru
rohlik{

4. Vlozime na plech s pecicim papirem a potreme bilkem rozmichanym s mlékem a Spetkou soli


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

5. Pripravené rohliky na zavér posypeme hrubou soli a kminem
6. V troubé vyhraté na 200 °C peceme 5-7 minut, pak teplotu v troubé mirné snizime a rohliky

dopeceme dozlatova.

Poznamka:

na posypani hrubozrna sul a kmin



