Jemné rohlicky plnéné vanilkovym pudinkem

Rohlickum, plnénym vanilkovym pudinkem nikdy neodolam. Jsou jemné, velmi chutné a hlavné, v
naplni neni ani gram tuku a kazdy rohli¢ek obsahuje prumérné jen 3,7 g cukru. Rohlicky vydrzi
mékoucké az 3 dny. KdyZ je jednou ochutnéate, zistanou u vas na repertoaru sladkého peceni navzdy.

Na pripravu 32 rohlicku budeme potrebovat

Na kvasek

¢ 100 g hladké mouky

¢ 100 g vody 32 °C teplé

¢ 15 g Cerstvych kvasnic

« 2 vétsi Spetky krupicového cukru

Na tésto

¢ 150 g hladké mouky + na podsypani na val
250 polohrubé mouky

Spetka soli
1 celé vejce

1 Zloutek

50 g krupicového cukru

6 polévkovych Izic vlazného mléka

100 g masla nebo Hery pokojové teploty (nakrajené na mensi kosticky)

Na vanilkovy pudink

« 1 balicek vanilkového pudinku
* 60 g krupicového cukru

e 400 ml mléka

» Sacek vanilkového cukru (8 g)
e 2 polévkové 1zice tuzemaku

Na potreni

* 1 rozslehany bilek
* 1 polévkovou Izici mléka

Dale si pripravime

e 2 archy papiru na peceni

e 2 plechy

e Smés mouckového a vanilkového cukru na posypani
Doba kynuti kvasku: 40 minut
Doba kynuti tésta: 1 hodina pri pokojové teploté

Peceni: 18 minut v troubé vyhraté na 190 °C


https://www.varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/jemne-rohlicky-plnene-vanilkovym-pudinkem.html
https://www.varimesmarcelou.cz/postrehy/spetka-kapka-kwintlik-zejdlik-historicke-vahove-a-objemove-jednotky-a-dalsi-zanikla-nebo-nepouzivana-slova.html

Zpracovani tésta: v robotu

Postup pripravy jemnych rohlicku plnénych pudinkem

VSechny suroviny na rohlicky si pripravime vecer den predem tak, aby mély pred zpracovanim tésta
vSechny stejnou pokojovou teplotu. Véetné kvasnic.

Nejprve si pripravime kvéasek. Vodu si opravdu odvazime. Do misky nadrobime pripravené kvasnice,
zasypeme je krupicovym cukrem a zalijeme je vlaznou vodou. Kvasnice nechdme rozpustit a dobre je
promichame.

Do vody s kvasnicemi postupné vmichdme 100 g hladké mouky. Hladkou kasi, kterda nam v misce
vznikne, zakryjeme potravinarskou folii a nechame v teple 40 minut kynout.

Kvasek
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni si uvarime pudink z uvedenych surovin a dle navodu vyrobce. Hotovy a velmi lahodny pudink
nechéame vychladnout.

A jdeme na tésto. Do misy robota nasypeme obé mouky, pridame Spetku soli, odvazeny cukr a vse
promichdme. Priddme rozslehané vajicko s jednim zloutkem, 6 polévkovych 1zic vlazného mléka a

vykynuty kvasek.

Do robota upevnime hnétaci hak a pustime ho na polovi¢ni vykon. Asi po 2 minutach, kdy se ndm
v mise zacne tvorit tésto, zacneme do misy prihazovat kosticky rozvolnéného masla az do jejich
spotrebovani.



Rada: Budeme si pamatovat, ze pokud pripravujeme kynuté tésto s tukem (maslo, Hera,
sadlo), budeme tuk do tésta zapracovavat jako posledni. U krehkého tésta je to prave
naopak.

Tésto je nejprve v hrudkach a po pridavani tuku se zacne mirné mazat. Nebojte se, ze je néco
v neporadku.

Robot nechame pracovat do doby, nez se tésto dukladné propracuje, namotda se na hak a bude se
odlepovat od stén misy. Trva to minimalné 10 minut. Téstu musime doprat cas, abychom byli
s vysledkem spokojeni.

Hotové tésto pred dalSim zpracovanim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésto musi byt hladké a elastické. Nadobu s téstem zakryjeme potravinarskou folii a nechame ho
kynout pri pokojové teploté priblizné 1 hodinu.

Po vykynuti tésto vyklopime na pomouceny val. Rukama z tésta vytvorime bochanek a nechame ho
na valu odpocinout 10 minut.

Mezi tim si pripravime 2 plechy. Na kazdy plech polozime papir na peceni.
Zbyly bilek z vajicka proslehame vidliCkou spole¢né s jednou polévkovou Izici mléka.

Bochnik tésta rozdélime na Ctyri stejné velké kusy. Z kazdé ¢tvrtiny rukama vytvorime mensi
bochénky. A nyni, postupné, zacneme bochanky rozvalovat do kruhu. Tésto je lepsi rozvalovat od
stredu smérem vne.

Kazdy bochanek rozvalime na prumér 28-30 cm. Radlem kruh tésta rozdélime na osminy (osm



vyseci).

K Sirsimu okraji vysece polozime vrchovatou 1zicku studeného pudinku a vysec stoCime od Sirsiho
okraje ke Spicce.

8 vyseci s pudinkovou naplni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Rohlicky klademe na plech s papirem na peceni. Na kazdy plech umistime 16 rohlickl, vzdy kousek
od sebe, protoze pecenim lehce nabydou.

Troubu zapneme na 190 °C (kazdy pozna svoji troubu). U minulého sporaku jsem pekla na 180 °C a u
nového sporaku musim pridat jesté 10 °C navic, aby vysledek byl stejny

Rohlicky potreme rozslehanym bilkem s mlékem. Plech vlozime do vyhraté trouby a rohlicky peceme
po dobu 18 minut. Povrch rohlickl zezlatne.



Upecené rohlicky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Upecené rohlicky nechame vychladnout, pak je premistime na misu ¢i tdc a pocukrujeme je smési
mouckového a vanilkového cukru.

Reknu vam, je to ndramné dobrota. Pudinkové rohli¢ky budou détem chutnat uréité vice neZ dort
s maslovym krémem.



Rohlicek k nakousnuti
Zdroj:Marcela Hackerovd

A ma to jesté jeden bonus, pokud se nesni v den peceni, druhy i treti den budou stejné dobré.
Pudinkova néapli po dobu peceni z rohlickl nevytéka, ale zustava presné tam, kde ma byt, uprostred
rohlicku.



