Plnenée slane rohlicky

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- sezamova seminka 1 ks
- na potreni

- vejce 2 ks

- napln

- niva 100 g

- anglicka slanina 100 g
- podle chuti

- sul 1 ks

- tésto

- ztuzeny tuk 250 g

- smetana ke Slehani 250 ml
- hladka mouka 350 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Pripravime si tésto. Prosatou mouku promichame s rozdrobenym tukem a smetanou. Ze smési
vypracujeme tésto, ze kterého vytvorime kouli. Nechdme v chladu odpocinout nejméné 2 hodiny.

Platky libové slaniny nebo veprové sunky nakrajime na prouzky. Nivu nakrajime nadrobno. Vejce se


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

soli rozslehame a pozdéji pouzijeme na potirani.

Kouli tésta rozdélime na dvé poloviny. Z kazdé pllky vyvalime kulatou placku, kterou rozdélime na
osm trojuhelnikovych dilt. Nejsirsi ¢ast kazdého dilu naplnime slaninou a syrem. Svineme a
vytvarujeme do rohlicku. Potirdme rozslehanymi vejci a sypeme sezamovym seminkem. Plnéné
rohlicky prendame na plech vyloZeny pecicim papirem a peceme ve stredné predehraté troubé do
zruzoveni.

Slané plnéné rohlicky podavame jako chutovku k vinu nebo pivu. Vyborné jsou i jako priloha k ¢irym
polévkovym vyvarum.



