Parizske rohlicky

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 2h 50min , Porce: 10

4348 kalorii ,5 g cukrt ,262 g tukli ,51 ¢
bilkovin

Autor: labe

Odkaz: https://srecepty.cz/parizske-rohlicky

Priprava Ingredience

Suroviny na tésto (12,5 dkg mletych ofechu,
12,5 dkg presaté strouhanky, 25 dkg
mouckového cukru,1 vejce a 1 bilek)
zpracujeme. Tvofime z n&j malé rohlicky,
které dame na plech vyloZeny pecicim

e 15,5 dkg mletych ofechu
o 12.5 dkg pfesaté strouhanky
o 25 dkg cukru moucka

] . . e 2vejce

papirem. PeCeme na 180°C. Déle si utfeme )
, , , 20 dkg masla

suroviny (20 dkg masla, rum a cukr dle chuti) um
na napli. Nechame stat a uvafime krém z 1/4 ,

. v .. , e 5-6 dkg cukru krupice
| mléka, 3 Izic solamylu a 3 IZic hladké mouky. i

1/4 1 mléka

Az krém zchladne, pfidavame ho po ¢astech k
naplni a dobfe vmichame. Dostaneme krasné
hladkou hmotu. Na upecené a vychladlé
rohlicky tlaCime saCkem tu krasné hladkou

e 3,5 Izice Solamylu
e 3 lzice hladké mouky
e 4 dkg 100% tuku

i N . i e 1 lzice kakaa
hmotu. Dame do ledniCky. Pfipravime polevu.
VSechny ingredience (4 dkg 100% tuku, 4 dkg
mletého cukru, 1 I1Zice kakaa a 1 1ZiCka .
Kategorie

solamylu) michame ve vodni 14zni, az je

hm gkné hladka. Vrchni ¢ast rohlicku . * , - .
ota pekne hladka. Vrchni Cast ro Vanoce, Ceska, Celoro¢né, Financéné

macime v polevé. Po ztuhnuti polevy "y
ukladame rohlicky do krabice a nechame

nékolik dnu prolezet. Toto cukrovi jde u nas

nejvic na odbyt. Je vynikajici, i kdyz trochu

pracngjsi.
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