Plnene rohlisky - slane

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- hladkdm mouka 500 g
. sul 1 1Zicka

- olej 150 ml

- Drozdi 1 kostka

. cukr 1 1zicka

- mléko 150 ml

. sterilizované zeli 1 sklenice
- uzené maso 200 g

- Sumka 150 g

- syr 100 g

- paprika 1 ks

- cibule 1 ks

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1.népln - uzené maso nakrajime na kosticky, zeli scedime a pokrajime a potom zamichame, muzeme
dochutit soli a peprem.

2. napln - Sunku nastrouhame na hrubo, syr na jemno, papriku a cibuli nakrajime na kosticky,
promichame, pridame a dochutime. Népln si muzeme pripravit i den predem.


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

Tésto - pripravime si kvasek z kvasnic a mléka. Do misy ddme mouku zamichame sul, pridame
kvasek, olej a mléko a zadélame si tésto.

Tésto na vale hned propracujeme a udélame si 4 bochanky, kazdy rozvalime na kolo - asi 30 cm a
radylkem ho rozdélime na 8 trojuhelnikd. Na $irsi stranu dame néapln, boky trochu uzavieme a pak
uz balime klasické rohlicky. Rohlicky rovname na plech s pecicim papirem, potreme vajickem a
mizeme posypat makem nebo sezamem. Plech vlozime do predehréaté trouby a zvolna peceme do
zlatova - asi 12 az 15 minut.

Rohlicky jsou moc dobré, daji se plnit i na sladko - jak ma kdo rad.



