
VYNIKAJÃ•CÃ• TVAROHOVÃ‰ ROHLÃ•ÄŒKY
StÅ™eda, 09 bÅ™ezen 2016

Tyhle rohlíÄ•ky dost moÅ¾ná znáte, já se je rozhodla upéci právÄ› dnes. Recept koluje internetem a po kamarádkách,
já ho dostala nezávisle od jedné kamarádky a souÄ•asnÄ› i od dcery - obÄ› mi ho vÅ™ele doporuÄ•ovaly. 

               Tvarohu je tak asi pÅ¯l kila na pÅ¯l kila mouky, ale kdyÅ¾ tam dáte  jakoukoliv jinou náplÅˆ, rozhodnÄ› neprohloupíte.
MeruÅˆkovou, makovou,  oÅ™echovou, nugettu... Takovým jídlÅ¯m se u nás Å™íkalo jedním slovem: "samoÅ¾er" :-)))   

 

 
VYNIKAJÍCÍ KÅ˜EHKÉ ROHLÍÄŒKY
 ingredience:    500g mouka polohrubá
 42g droÅ¾dí Ä•erstvé
 2ks Å¾loutek
 2PL cukr prá&scaron;kový
 250ml mléko
 1/2 balíÄ•ku prá&scaron;ku do peÄ•iva
 2dl olej
 &scaron;petka sÅ¯l   náplÅˆ:
 tvaroh
 vejce
 vanilkový cukr
 skoÅ™icový cukr
 rozinky

 

         Prosátou mouku, rozdrobené droÅ¾dí, Å¾loutky, mouÄ•kový cukr, mléko,  prá&scaron;ek do peÄ•iva, olej a &scaron;petku
soli dáme do mísy a vypracujeme  tÄ›sto. Mísíme ho pÅ™ibliÅ¾nÄ› 15-20 min. RozdÄ›líme ho na 8 dílÅ¯. Mezitím si  pÅ™ipravíme
tvarohovou náplÅˆ (tvaroh, vejce, vanilkový a skoÅ™icový cukr,  rozinky). SamozÅ™ejmÄ› nádivku si mÅ¯Å¾eme pÅ™ipravit
jakoukoliv. KaÅ¾dý díl rozválíme na tenko a rozÅ™ízneme ho na 4 trojúhelníky,  na které dáváme tro&scaron;ku náplnÄ›.       
Vyformujeme rohlíÄ•ky. RozloÅ¾íme je na  vymazaný plech dále od sebe (pÅ™ípadnÄ› mÅ¯Å¾eme pouÅ¾ít papír na peÄ•ení).  PotÅ™eme je
roz&scaron;lehaným bílkem a necháme 10 minut nakynout. A upeÄ•eme pÅ™i  teplotÄ› 180 ° C cca 10-15 minut (dorÅ¯Å¾ova). Z
této dávky mi vy&scaron;ly 2  plechy. UpeÄ•ené posypeme prá&scaron;kovým cukrem. Jsou jedna báseÅˆ.       Dobrou
chuÅ¥!d@niela    
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