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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- na ozdobu

- hrubozrnna sul 1 ks
- kmin 1 ks

- na potreni

- vejce 1 ks

- napln

- Sunka 20 platek

- tvrdy syr 120 g

- podle chuti

- koreni 1 ks

. tésto

. sul 2 Spetka

- drozdi21 g

- mléko 200 ml

- cukr 0.5 1zicka

- maslo 2 Izice

- polohruba mouka 400 ¢

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

Pocet porci: 16


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

Postup:

Do vlazného mléka priddme trochu cukru a rozmichdme. Rozdrobime do néj drozdi a nechame na
teplém misté vzejit kvasek. Do misy vsypeme polohrubou mouku, prilijeme rozpusténé maslo, vzesly
kvasek a osolime 2 Spetkami soli. Vypracujeme hladké tésto, které nasledné nechame na teplém
misté odpocivat pod utérkou. Minimdlni doba je pul hodiny.

Po vykynuti tésto rozdélime na 20 kouskd, které poté rozvalime na tloustku asi 3 mm a na né
klademe platek Sunky, zasypeme strouhanym syrem a zabalime do rohlicku. Naplni mazZe byt
jakakoliv uzenina, syr, zelenina, ruzné koreni, ale mtizeme pridat i 1zicku ke¢upu nebo jakoukoliv
oblibenou omacku.

Rohlicky poskladdme na plech s pecicim papirem a potfeme rozslehanym vejcem. Muzeme posypat
kminem, hrubou soli nebo zbytkem syra. Plech vlozime do predehraté trouby a peceme cca 20 minut

na 180 °C.

Hostimské plnéné rohlicky podavame jako vybornou chutovku k riznym prilezitostem.



