Slané plnéne rohlicky
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Slané plnéné rohlicky jsou vyborné, chutové vyrazné a neodolatelné. Kdyz ochutnéate jeden, budete
sahat pro dalsi a dalsi.

Na pripravu 36 ks plnénych rohlicku budeme potrebovat

¢ 400 g hladké mouky + mouku na podsypani na val

100 g mouky na pizzu

125 ml oleje

25 ml vlazné vody (pripadné 1-2 polévkové 1zice pridame v prubéhu hnéteni, pokud budou na
sténach nadoby zustavat zbytky sypké smési; zélezi na savosti mouky)
Y41 vlazného mléka

15 g drozdi

1 rovna kédvova lzicka krupicového cukru

1 vrchovata kavova 1zicka soli

« 1 vétsi vajicko rozslehané ponornym mixérem

200 g nakréjené slaniny nebo Sunky

150 g nakrajeného suchého salamu

70 g syru Niva, Provolone nebo Cedar, nakrajeného na mensi hranolky
25 vypeckovanych ¢ernych oliv, prekrajenych na ctvrtiny

1 polévkovou 1zici mléka

Krajec¢ na pizzu

Na posypani rohlicku si pripravime

¢ 50 g nastrouhaného syra Grana Padano nebo Pecorino
e Seminka sezamu

Postup pripravy slanych plnénych rohlicku

Tésto na rohlicky muzete zadélat ru¢né nebo za pomoci robotu ¢i doméci pekarny. Ja jsem zadélavala
v domdci pekarné.

Kvasnice nadrobime do hrnecku, zasypeme je pripravenym krupicovym cukrem a zalijeme polovinou
z pripraveného mléka. Nez za¢nou kvasnice pracovat, pripravime si ostatni suroviny.

Obé mouky prosijeme pres sito, priddme sl a dukladné promichame.

Kvasnice 1ziCkou promichdame s mlékem a nalijeme je na dno nadoby z domaci pekarny. Ke kvasnicim
prilijeme zbytek mléka, olej, vodu a dvé polévkové 1zice rozslehaného vajicka. VSe zasypeme
pripravenou moukou.

Zvolime program tésto a domaci pekarnu nechame 1,5 hodiny pracovat. Pokud by nam cca po 10
minutdch prace pekarny na okrajich nadoby zustavaly zbytky mouky, priddme 1-2 polévkové 1zice

vlazné vody. Zbytky setfeme stérkou do nadoby.

Plech na peceni pokryjeme pecicim papirem. Pripravime si val, valecek a krajeC na pizzu. Ke zbytku
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rozslehaného vajicka priddme 1 polévkovou 1zici mléka a promichame.
Troubu predehrejeme na 190 °C.

Hotové tésto z doméaci pekarny vyklopime na pomouceny val. Z tésta vytvarujeme valec a rozdélime
ho na 6 priblizné stejnych dila.

Tésto se nelepi a dobre se s nim pracuje.

Z kazdého dilu tésta rozvalime kolo, priblizné o praméru 28 - 30 cm. Z kruhu, krdjeCem na pizzu,
vytvorime 6 vyseci - trojihelnika.

Na Sirsi stranu vlozime napln - kousek slaniny nebo Sunky, kolecko salamu, par kosticek syru a
ctvrtky cernych oliv.
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Vysece s naplni
Zdroj: Marcela Hackerovd

Rohli¢ky jsem balila dvojim zplsobem:

« jako rohlicky, tj. srolované Sirsi stranou smérem ke Spicce trojihelnikové vysece

e zavinuté jako miminko, kdy jsem po dvou otoc¢enich okraje cca 1,5 cm prehnula smérem do
stredu rohlicku a nasledné dotocila ke $picce. V tomto pripadé syr zlistal uzavien uvnitf
rohlicku a nevytekl ven.

Zabalené rohlicky klademe na pecici papir, potfeme rozslehanym vajickem s mlékem. Posypeme
nastrouhanym tvrdym syrem a posypeme seminky sezamu.

Na plech se mi veslo 12 kusu rohlicka.



Pripravené rohlicky vlozime do vyhraté trouby na 190 °C a pec¢eme je 30 minut. Na poslednich 5
minut pe¢eni mizeme pustit horkovzduch.

Rohlicky nadherné voni a jsou velmi chutné. Kdyz omylem zbudou do druhého dne, i pak jsou
vytecné.

Napiste mi Vase tipy na slané peceni ......



