Uzasné domaci rohliky
Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 10

- susené drozdi 7 g

. sul 2 1zicka

- hladka mouka 470 g
- vlaznda voda 2.7 dl

. cukr 1 1zicka

- sadlo 70 g

- na potreni

- mléko 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Sadlo nechame rozpustit. V obvyklém poradi (nejprve tekuté a potom ostatni) dame suroviny do
pekarny a zapneme program tésto. Po vykynuti umotdme 10 rohliku nebo bulek, pletynek, uzld,
apod. Nechame na plechu cca 15 minut kynout v teple.

Potom rohliky nebo jiné tvary potreme vlaznym mlékem. Sypeme seminky soli, kminem nebo
nechame jen tak bez niceho a peCeme ve vyhraté troubé na 210 - 230 °C 10 -15 minut. Na dno ddme

kastrulek s vodou, aby se v troubé vytvorila para.

Uzasné doméci rohliky prendéme na mrizku a nechame vystydnout.


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

