Rohli¢ky rolované

na 15 kusu:

750 g polohrubé mouky

375 g vody

45 g prepusténého masla Ci oleje
30 g Zitného kvasku

3 I1Zicky soli

1 1ziCka cukru

1/4 kostky Cerstvého drozdi (asi 7 Q)

1. den ( Preferment )

Kvasek rozmichame v 125 g vody, peclivé promichame resp. prohnéteme s 250 g mouky.
Prikryjeme potravinarskou folii a nechame vyzrat pfi pokojové teploté aspori 12 hodin. Davku na 10
rohlickl nechavam vyzrat v nadobé z pekarny, protoze dal$i den necham s ostatnimi pfisadami
prodélat a vykynout té€sto rovnou v pekarné.

2. den

Vyzraly preferment, 250 g vody, sul, zchladlé maslo, rozdrobené drozdi posypané cukrem a 500 g
mouky prodélame poctivé ru¢né, hnétaCem nebo robotem na hladké a nelepivé tésto, opét
zakryjeme folii a nechame vykynout do dvojnasobného objemu (napfiklad v mirné nahraté troubé).
Poté rozvazime na cca 80 g kousky (asi 15 ks), propracujeme a zakulatime do bochankl. Opét pod
félii nechame odpocinout. Kazdy bochanek rozvalime do podlouhlé elipsy a srolujeme do tvaru
rohliku (nebo vytvarujeme podle nalady), pfeneseme na pecici papir a zakryté folii nechame
vykynout do dvojnasobného priiméru. Pied pecenim potfeme vodou a posolime, pfipadné
posypeme makem, kminem €i seminky.

PeCeme v pofadné rozpalené horkovzdusné troubé pfi 250°C asi 13 minut. Na dno trouby dame
starSi plech a do né&j chrstneme pfed pe€enim asi pul hrnku vody.

Pamatujete, jak se kdysi daly rohliky okusovat a rozbalovat od kfupavé karky k jemné stfidce? Tak
tyhle jsou pfesné takové :-)

Dékuji PeCemPecen.cz z FB za inspiraci.
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