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Tyhle skoÅ™icové rolky jsou opravdu fajn - skuteÄ•nÄ› nej nej nejlep&scaron;í! Vyzkou&scaron;ela jsem asi pÄ›t rÅ¯zných receptÅ¯
(v&scaron;echny vynikající), ale tyhle jsou opravdu nadýchané a vláÄ•né a zmizí bÄ›hem chvilky. AspoÅˆ tedy u nás, kde
manÅ¾el a syn mají "sladké" ne jeden, ale úplnÄ› v&scaron;echny zuby. Ze v&scaron;ech receptÅ¯, které jsem na Kudlanku
napsala, je tenhle jediný, který dÄ›lám velmi pravidelnÄ› - cca kaÅ¾dých 14 dní urÄ•itÄ›. 

 

 

 

       A jako v&scaron;echno, co dÄ›lám, dÄ›lám rychle a nepáÅ™u se s tím - tak i rolky. V&scaron;echno naházím do pekárny,
poÄ•kám aÅ¾ tÄ›sto vykyne a pak si, pÅ™átelé, mÅ¯Å¾eme zaÄ•ít hrát s náplnÄ›mi. Rolky jsou vynikající jako snídanÄ› a tak velmi
Ä•asto v&scaron;echny ingredience naházím do pekárny uÅ¾ veÄ•er, a nastavím Ä•as, aby tÄ›sto bylo vykynuté ráno. Pak uÅ¾
jen zbývá udÄ›lat rolky a upéci, takÅ¾e zhruba za 40 minut máte po ránu ke kafíÄ•ku vonící nádheru. Tedy ne já, protoÅ¾e
jsem "celoÅ¾ivotnÄ›" na dietÄ›, ale pÅ™átelé, seÅ¾rala (a musím pouÅ¾ít tohle slovo,neboÅ¥ to nic jiného nebylo) jsem poslednÄ›
Ä•tyÅ™i najednou...         TémÄ›Å™ pokaÅ¾dé, kdyÅ¾ peÄ•u nÄ›co sladkého, pÅ™idávám celozrnnou mouku. Ne proto, Å¾e je zdravá, to ne.
Mám z nÄ›jakého záhadného dÅ¯vodÅ¯ pocit, Å¾e celozrnná mouka je sladká. KdyÅ¾ peÄ•u chleba, nebo sýrové rolky,
celozrnná mouka mi v tom nÄ›jak vadí.       PÅ™i pouÅ¾ití do sladkého tÄ›sta se mi ale zdá, Å¾e je nÄ›jak v&scaron;echno
lep&scaron;í. NÄ›kde jsem si pÅ™eÄ•etla, Å¾e bychom nemÄ›li pouÅ¾ívat víc celozrnné mouky neÅ¾ je jedna tÅ™etina celého obsahu,
takÅ¾e to celkem dodrÅ¾uju (spí&scaron; dávám tak jednu Ä•tvrtinu).       Klasické skoÅ™icové rolky, jsou - jak uÅ¾ název
napovídá - se skoÅ™icí. Tedy - skoÅ™ice, cukr a máslo. Já pokud mÅ¯Å¾u, pouÅ¾ívám hnÄ›dý cukr. Ne snad ze zdravotních
dÅ¯vodÅ¯ (ono je to stejnÄ› v&scaron;echno cukr, tak co), ale protoÅ¾e mi prostÄ› chutná. Je&scaron;tÄ› jsem nepÅ™i&scaron;la
na rozdíl mezi tmavým a svÄ›tlým, mám je ráda oba stejnÄ›.    ROLKY: 

 

 4 Å¾loutky, 1 celé vejce, Ä•tvrt hrnku cukru, 6 velkých lÅ¾ic másla, tÅ™iÄ•tvrtÄ› hrnku buttermilk - asi kysaná smetana, nebo acido,
bifido, nebo tak nÄ›co - ale normální mlíko taky dobrý, 4 hrnky mouka (3 bílá + 1 celozrnná), 2 malé lÅ¾iÄ•ky droÅ¾dí a sÅ¯l        
Placku z tÄ›sta potÅ™eme lehce rozpu&scaron;tÄ›ným máslem, poté posypeme hnÄ›dým cukrem a skoÅ™icí. Já to je&scaron;tÄ›
vylep&scaron;ím -  pÅ™isypu sekané oÅ™í&scaron;ky Ä•i mandle. Dal&scaron;í, velmi oblíbená metoda, je placku natÅ™ít
pomeranÄ•ovým dÅ¾emem. PeÄ•e se na 180 °C       Teplé rolky jsou vynikající samy o sobÄ›, nebo i s krémem navrch. (smíchám
cream cheese s prá&scaron;kovým cukrem a trochou mléka, nÄ›kdo pÅ™idává &scaron;lehaÄ•ku, nebo máslo.) 

 

 

 V&scaron;em moc dobrou chuÅ¥pÅ™eje LENKA  
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