Potrebujete:

150 g Palmarin
409 drozdie

600 g muka hladka

1 lyzicka cukor krystalovy
syr tvrdy platkovy
Sunka alebo saldma

1 lyzicka vegeta

1/2 oregano
lyzicka
1/2 pizza korenie
lyzicka
1ks vajcia
300 ml mlieko

ke€up

sol hrubozrnna morska

rasca cela
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Pizza rohlicky

Chutné slané pecivo, ktoré utisi hladny Zaludok.

Postup:

Pripravime si kvasok. Rozpustime drozdie vo
vlaznom mlieku s 1 lyzi¢kou kry$télového
cukru, pomie§ame a nechame vykysnut.

Potom priddme hladkd muku, roztopeny
Palmarin, vegetu a oregano. Vypracujeme
vlacne cesto, ktoré nechame vykysnut' asi 40
minut.

Cesto rozdelime na 8 bochnikov. Tie
rozvalkame do tvaru pizze. Kazdy kusok
potrieme ke€upom, posypeme pizza korenim a
rozdelime na 8 trojuholnikov.

Na kazdy trojuholniCek poloZzime Sunku a syr a
sto¢ime (od SirSieho okraja smerom do stredu
ku Spicke trojuholnicka).

Potrieme rozhabarkovanym vaji¢kom
a posypeme morskou sol'ou a celou rascou.
Rohlicky poukladame na vymasteny plech a
dame piect’ pri 200°C na asi 10minat.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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