Domaci rohliky (10-12 ks)

Kynuté tésto:

500 g hladké mouky

130 g mléka, tucné nebo polotucné
130-140 g vlazné vody

40 g masla (zmeklé nebo rozpusténé)

1 balicek SuSeného drozdi Dr. Oetker (7 g)
1 1zi¢ka cukru krupice

2 1zicky motské soli (10 g)

voda na postiikani

na posyp — mak, kmin, hrubozrnna stl

Prosatou mouku smichejte se susSenym drozdim, pak vmichejte sl a cukr. Ptilijte sm&s mléka
a vlazné vody, ptidejte maslo a vypracujte hladké té€sto. Zakryjte utérkou a nechte na teplém
misté vykynout. Behem kynuti mizete jednou propracovat.

Vykynuté tésto vyklopte na val a rozdelte na 10-12 stejnych kouskt. Kazdy kousek tésta
vyvalejte do trojihelniku a stocte do rohliku. Poskladejte na plech vylozeny papirem na
peceni, zakryjte utérkou a nechte vykynout.

Troubu si piedehiejte na 240-250 stupiiti (horni a spodni ohiev).

Vykynuté rohliky postiikejte vodou a posypte mékem, kminem ¢i soli. Dejte péct do vyhiaté
trouby asi na 15-16 minut. Thned po vytazeni z trouby pecivo znovu postiikejte vodou,
zlstane tak lesklé.

TIP - Pro dokonalé pecivo dejte do spodni €asti trouby nahtat plech, na ktery nalijte trochu
vody v okamziku, kdy davate rohliky péct. Vytvoti se tak para a rohliky budou p&kné
nadychané.



