Pizza rohliky z domaci pekarny

Kategorie: Chutovky

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- anglicka slanina 100 ks
- bilek 1 ks

- cukr krupice 1 1zicka

- Drozdi 2 1zicka

- platkovy eidam 100 g

- koreni na pizzu 3 1zicka
- polohruba mouka 550 g
- olej 2 1zice

. sul 2 1ZiCka

- voda vlazna 310 ml

- zZloutek 1 ks

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

o domaci pekarny nalijeme 310 ml vlazné vody, 2 1zice oleje a pridame 1 zloutek. Nasypeme 550 g
polohrubé mouky, 2 1zi¢ky soli, 1 1zicku cukru, 2 1zicky drozdi a 3 1zi¢ky koreni na pizzu.
Nastavime program Tésto a nechame zpracovavat a kynout.

Vykynuté tésto ddme na val a rozdélime ho na osm Casti. Kazdou ¢ast rozvalime do trojuhelniku a
sto¢ime jako rohlik.

Rohliky seshora trochu proméackneme a udélame zlabek, do kterého nandame kecup, poklademe


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

platky slaniny a syra.

Rohliky vlozime na plech s pecicim papirem a nechame v teple jesté asi 20 minut kynout.
Pak potreme volné okraje bilkem a vlozime do trouby.

Peceme na 180°C cca 20 minut.



