Jemné kynuteé rohliky

Priprava

Z trochy mlieka, 1 lyzi¢ky cukru a drozdia
pripravime kvasok, ktory nechame nakysnut.
Muku preosejeme, primieSame kvasok, 1
vajce, zvysdné vlazné mlieko s rozpustenym
cukrom, sol, praSok do peciva a olej.
Vypracujeme vlacne cesto, ktoré nechame
nakysnut. Medzitym si pripravime oblUbeny
plnku, napr. orechovu, tvarohovd,
makovu...Cesto na pomucenej doske
rozdelime na 6 Casti, kazdu vyvalkame do
tvaru kruhu, radielkom rozkrgjame na 8
trojuhdlnikov, kazdy na SirSej Casti napinime
plnkou a zavinieme. Ulozime na vymasteny
plech a potrieme roz§fahanym vajcom.
Posypeme sézamom, makom, fanovym
semienkom. PeCieme pri 180°C asi 15 minut.
Hotové posypeme praskovym cukrom.

Tip k receptu
Ja ich na Vianoce a Velku noc robimvzdy z 1 a
1/2 davky a vzdy zmiznu skoro prvé. Do rozkov
som skusila vlozit ¢okoladu a boli vynikajuce.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 1h 35min , Porce: 8

6502 kalorii , 0 g cukrti , 315 g tuk( ,101 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/iemne-kynute-
rohliky

Ingredience

e 1 kg polohrubé mouky

e 0,51 mléka

e 50 g drozdi (kvasnice)

e 2vejce

o 5 1zic cukru krystal

e 0,5 Izicky soli

o 1 saclek kypficiho prasku do peciva
e 3 dcl rostlinného oleje

Kategorie

Silvestr, Ceska, Celoro¢né, Finanéné
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