Levné sadlove rohliky
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Suroviny

Porce: 16

- na potreni

. sadlo 1 1zice

. tésto

. vlazna voda 1 hrnek

- polohrubd mouka 3 hrnek
. drozdi 0.5 kostka

. sul 1 1zicka

. sadlo 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Do misy nasypeme polohrubou mouku, uprostred vyhloubime dulek, do kterého rozdrobime
kvasnice, zalijeme trochou vlazné vody a zamichame. Béhem chvile se ndm drozdi rozpusti, potom
mouku osolime. Dvé vrchovaté 1zice sédla rozpustime a vlazné sadlo pridame do misy i se zbylou
vodou a zpracujeme tésto, které zakryjeme cistou utérkou a nechame v teple hodinu kynout.

Po prvnim vykynuti 1ze zapracovat do tésta dynova, slune¢nicova, sezamova a Inéna seminka. Z tésta
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muzeme tvarovat ruzne pecivo, napriklad i pletynky. Pokud zapracujeme do testa hrst arasidu a
odvéazime mensi porce tésta, ziskate skvélé banketky k vinu. Polohrubou mouku muzeme nahradit
celozrnnou, ale pak musime pridat o trosku vice vody (asi Ctvrt hrnku).


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

Pripravené tésto kratce propracujeme, aby se zpevnilo a odvazime si kousky po 60 g. Kazdy kousek
rozvalime na podélnou placicku, kterou svineme do rohliku. Vzniklé rohliky nasklddame na dva
plechy vylozené pecicim papirem a prikryté je nechdme dalSich 40 minut kynout. Nasledné rohliky
potreme rozpusténym sadlem a kdo chce, muze posypat makem.

Sadlové rohliky pe¢eme v predehraté troubé asi 20 - 25 minut.

Thned po upeceni rohliky znovu maslovackou pretreme rozpusténym sadlem a dame na mrizku
zchladnout. Posypané rohliky uz sadlem nepotirame.

Levné sadlové rohliky podavame jako bézné rohliky. Jsou vyborné, vonavé a krupavé.



