LUXUSNi ROHLIKY

Nedda mi to a v téchto chvilich, kdy je vSude jen ohrabané pecivo kdovi kym nakazenym kdovi ¢im se s vami podélim o
miij utajovany recept na naprosto LUXUSNI ROHLIKY. Pec¢u u# je néjakej ten patek a nemaji konkurenci!!

Dilezité:

ImuZete misto sadla pouZit jen 60g oleje

IS vykynutym téstem pracujte vZdy nasucho, méjte nepomouéenou plochu

I!Dbejte na to, aby tésto mélo viechny niZze uvedené podminky pro vykynuti, jinak nebude vysledek stoprocentni.
Il Rohliky ni¢im nepotirejte, ani pfed, ani po upeéeni

7 500g hladké mouky

7 Stl cca dvé 1zicky

7 Cukr cca 1zi¢ka do mléka

7300 ml mléka

7 30g sadla a 30g oleje

7 Jedno Cerstvé nebo susené drozdi

é V mise smichdm mouku s olejem a sadlem, pridam stl. M1éko si ohteju s cukrem, pak do néj nadrobim drozdi,
necham vzejit a priliju do misy. Tésto zadélavam v robotu cca 4 minuty. Pak misu prikryju potravinarskou félii,
udélam par direk, at' tam muize vzduch a ddm pobliZ topeni na cca 45 minut. Pak si odvazuju na jeden rohlik 60g tésta,
na housku ze tif prament na kazdy pramen 30g. Tésto VUBEC NELEPI A KRASNE SE S NIM PRACUJE! Ze 60g
bochanki vyvaluju trojuhelniky, které postupné zavinu a vznikne rohlik. Na plech s pecicim papirem pokladam

rohliky zhruba 10 cm vedle sebe, jesté kynou. PeCu ve vyhraté troubé na 200°C dozlatova, coz je 10-13 minut. Po
upeceni dam vychladnout na mriZzku. Jsou opravdu genidlni a nezaberou moc ¢asu!! Jak dlouho vydrzi mékké netusim,

pecu je kazdy den z uvedeného mnozstvi tésta vyjde 15-16 rohlika.
Dejte védét jak se vdm povedly @



