Peproveé rohliky s jarni cibulkou z domaci
pekarny

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 20min
Celkovy ¢as: 35min , Porce: 2

2182 kalorii , 10 g cukr(i ,50 g tuk( ,61 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/peprove-rohliky-s-
jarni-cibulkou-z-domaci-pekarny

Priprava Ingredience

Do pekarny dame mléko, olivovy olej, pfidame
mouku, sul, cukr a drozdi. Zapneme program
tésto. Jarni cibulku si nasekame nadrobno a
spolu s 1-2 IziCkami pepfe ji zapracujeme do
vykynutého tésta. Tésto si rozpalime, kazdy
dil vyvélime na kruhovou placku, kterou
rozdélime na Sestiny. Vznikne Sest
trojuhelnik(, ze kterych z Sir§i strany sto¢ime
rohliky. Kraje mirné zahneme a naskladame
je na plech, vylozeny pecicim papirem. VSech
12 rohlikd potfeme roz8lehanym vejcem a

e 250 ml mléka

e 5 lzic olivového oleje

« 500 g hladké mouky

o 2 lzicky soli

e 1 IZiCka cukru krupice

e 1 baleni suseného drozdi
e 2 jarni cibulky

« 1-21Zi6ky mletého pepie
e 1-2Izice drceného kminu

. ] e was e 1vejce
posypeme drcenym kminem. Nechame jesté
chvili kynout a pak pec¢eme dozlatova asi 20
minut v troubé, rozehraté na 180°C. .
Kategorie
Tip k receptu Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
Cerstvé rohliky jsou moc dobré se sklenici nenaro¢né, Obiloviny, t&stoviny a ryze, Jidlo na

vychlazeného piva.

kazdy den, Rodina, Pecivo a produkty domaci
pekarny
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