Rozteky

Chutné domace rozteky s fotoreceptom, ktoré sa
vyborne hodia nie len na ranajky.

Potrebujete: Postup:

500 g muka hladka Special

709 Palmarin V hrnéeku som rozpustila

250 ml voda maslo, nachystala som si
Sladenku.

21g drozdie

1 lyzicka sladenka
Do vandlika som preosiala
muku, premieSala som ju so
sol'ou, uprostred som vyhibila
jamku, do nej som dala
Sladenku, namrvila som
drozdie, zaliala trochou

_jl vlaznej vody a nechala som
vykysnut’ kvasok.

1 lyzicka sof

mlieko

sézamové semena

Celkovy Cas pripravy: -
Cas pecenia: 12 min. oridal -
. . ridala som vlazné
Teplota pecenia: 220°C . .
rozpustené maslo. ZvysSnou
Narocnost pripravy: Fahke vlaznou vodou som zamiesila
Pocet porcii: - pruzné, vlacne a nelepivé,

polotuhé cesto, ktoré som na
_if teple nechala prikryté
vykysnut’ do dvojnasobného
objemu - cca 1 hodinu.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

Na pomucenej doske som
vytvarovala z vykysnutého
cesta valec, ktory som
pokrajala na 10 dielov. Bez
d’alSieho kysnutia som kazdy
diel vyvalkala do ovalu so
§pickou, zvinula som ho od
SirSej strany ku Spicke a
vytvarovala som rohlik. Pri
praci s cestom treba stéle
podsypavat’ mukou, aby sa
cesto neprilepilo na dosku.

Rohliky som poukladala na
plech so silikbnovou
podloZzkou (mbzete pouzit' aj
papier na pe€enie) a nechala
som ich este 20 minut
podkysnut’. Nakysnuté rohliky
som potrela studenym
mliekom a posypala som ich
sézamom. Piekla somich v
trabe vyhriatej na 220
stupfiov 12 minat. Na spodok
triby som dala maly kastrél s
vriacou vodou. Upecené
rohliky som nechala
vychladnut’ na doske.
Vychladnuté rohliky som
poukladala do koSika a
podavala k ranajkam.


http://www.najpecenie.sk/
http://www.tcpdf.org

