Kudlanka

DOMA+«CAs ROHLAKY

PondAsIA-, 21 leden 2019

DomAicA- rohlA-ky by si mAsl kaA¥adAvs aspoA” jednou v A%iivotA> zkusit. MAjm k tomu tA™i dobrA© dA"vody: Jednak jsou tak
domAicA- rohlA-ky proklatA> snadnA®, jednak se seznam potA™ebnAvsch surovin dAj odAjkrtat v kaA¥sdA© kredenci a ten tAT
dAvod uA¥%: jsem samou nedoA«kavostA- zapomnAsla. Tak moc se s vVAjmi potA™ebuju podAslit o recept. TakA¥ze to nebudu
protahovat.

Jsem si jistAj, A¥e vAbec
nepochybujete o kouzlu rohlA-kA™v naAjA- stravA>. TA-m spA-Aj, kdyA¥: jde o rohlA-ky obzvlAjAjA¥ vypeA«enA©,
hutnA®© tak akorAit, aby nemAsly papA-rovou stA™A-dku a nechaly se rozkrojit a namazat
mAjslem nebo pomazAjnkou. Ale protoA¥e takovA© aby v obchodA> pohledal, mAsli byste
mA-t v zAjsobA> spolehlivAvz recept, jehoA¥: pomocA- zachrAjnA-te nedAsinA- veAseA™i i
pAijteAenA- svaAeinu.

NAjroAenost na pA™A-pravu domAjcA-ch

rohlA-kA™je zhruba jedna

hodina 8€" a z toho vAs;tAjinu zabere bezpracnA© kynutA- tAs>sta. Plus

necelAYch dvacet minut

peAeenA- v troubA>. Pokud tedy mAijte k dispozici asi tak hodinu a

pAT Aeasu, kdy se obAeas mA Avsete pohybovat poblA-A¥% kuchynAs, a pokud najdete v
lednici kousek AserstvA©ho droA%dA-, nic by vAjs uA¥ nemAslo zastavit. JedinA> snad
vAYsmluvy na lenost, ale vVASA™A-m, A¥%e ty jsou v souAsasnA© dobA> novoroA«nA-ch
kuchaA™skAvsch pA™edsevzetA- ponAskud tichA© aA¥: nehlasnA©.

UKAjA%u vAjm dnes zAjklady slanA©ho kynutA©ho peAsiva

a nastavA-m srovnAjvacA- laA¥ku. Kde jinde neA%: doma mAj AslovA>k zA-skat etalon pro
zjiAjtA>nA-, jak A™emesInAs> zdatnAj je nejbliA3zAjA- pekAjrna? Pokud rohlA-ky neupeAse I1A-p
neA¥ vy, stala se nA>kde chyba. A vA>A™te mi, moje recepty jsou sice fajn, ale

dobrA;j pekAjrna by mAsla mA-t po ruce mnohem vydaA™enAs>jA;A- kousky.

Aby to

nebylo jen o domAjcA-ch rohlA-AskAjch, nAjvdavkem pA™ipojuji nA>kolik dalAjA-ch zpA“sobA™,
jak jedno a to samA®© rohlA-kovA© tAssto zauzlovat do nejroztodivnAsjAjA-ch tvarA™

totiA¥s pletAvsnek, kaiserek, rA"A%.iAsek, spirAjlek nebo buclatAvsch rolek.

ZAiklaerA— recept na
domAjcA- rohlA-ky

Asi uA¥, jste z pA™edchozA-ho

motivaAsnA-ho A°vodu pochopili, A%e se v receptu na domAijcA- rohlA-ky pracuje s droA¥%dA-m. Ale
A%:Ajdnou paniku, tentokrAjt nejde o sloA¥itosti typu vAjnoA«ka nebo velikonoA«nA-

mazanec. TA>sto na domAjcA- rohlA-ky je pomAsrnA> lehkA© a poddajnA©, neobsahuje vejce

ani velkA© mnoA¥sstvA- tuku, takA¥se kyne

rychle, dobA™e a bez velkA©ho pA™emlouvAinA- nebo pATnoA«nA-ho

zaA™A-kAjvAinA-. TakovAY% vhodnAY: zaAeAjteAenickAYz materiAjl, A™ekla bych.

KvAisek

PrvnA-m krokem pA™i pA™A-pravA>

rohlA-kovA©ho tAssta je kvAjsek, tedy smAss

droA¥zdA-, troAjky cukru, viaA¥znA©ho mIA©ka a hrstky mouky. To kdyA¥s

smA-chAjte dohromady a nechAijte chvA-li pA™i pokojovA®© teplotA>, droA%dA- se probudA- ze
zimnA-ho spAjnku v lednici, zaAsne mA-t A¥A-zeA™ a hlad, s chutA- se pustA- do

nabA-dnutA©ho cukru a mouky, zaA«ne se vesele mnoAit, potomci se ihned a s novou

chutA- zakousnou do pA™ipravenA®© stravy a tak to bude pokraAeovat, dokud

nezakA™iA«A-te hrneAeku dost a zpA>nA>nAYs kvAjsek nepA™elijete do vAStAjA- mA-sy, kde uA¥z na
nAsj bude Asekat zbytek pA™ipravenAvsch surovin.
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Aby kvAjsek zafungoval, staAsA-

splnit dvA> podmA-nky: mA-t dobrA© droA¥4dA- a pouA¥sA-t sprAjvnou teplotu miA©ka. Co se

tAYskAj droA¥adA-, je to A¥ivAYs

tvor, takA%e se obAsas stane, A%e nepA™eAiije dlouhodobAvz rekreaAsnA-

pobyt ve vaA;A- lednici. KdyA% po rozbalenA- najdete znA|mky oschnutA- nebo dokonce plA-snAs, je tu velkAj
Ajance, A¥e uA¥ takovA© droA%dA- neoAviivA-te. Pokud mAite droA%dA- nedAjvno koupenA®, mAslo

by bAY%t v poA™A;dku.

VhodnA teplota mlIA©ka pro

uvedenA- droA¥%dA- do A¥iivota je mezi 20-38 stupni. ChladnA© mIA©ko z lednice moc
oA¥iivovacA-ch schopnostA- nemA;j a pA™A-liAj horkA© mIA©ko vAjm zase naopak droA¥.dA-
spolehlivA> spaA™A-, zabije a definitivnA> zneAjkodnA-. TakA¥e mIA©ko ohA™ejte, ale
opatrnAs, jemnAs, zhruba na teplotu, jako byste pA™ipravovali kojeneckou stravu. PA™i
pochybnostech si kAjpnAste kapku na zAjpAsstA- a€* pokud ucA-tA-te jakA©koli teplo, je
mlA©ko teplA© pA™A-IiA;.

HnAstenA-

Jakmile roznA>A¥anA>nAs> probudA-te

kvAjsek (mnA> osobnA> pA™i tom nikdy nejdou z hlavy vzpomA-nky na krmenA- dravA© zvA>A™e

a€* tedy pardon, mrA“avAvsch potomkA"), budete mA-t jeAjtA> jeden dATeA%LitAYs Ackol: tAssto dobA™e prohnA-st.
NestaAeA- jen smA-chat a nechat bAvt, slanA© peAeivo vyA¥saduje hnAstenA-, dA™inu, pot a

slzy. JinAvsmi slovy, potA™ebuje kuchyA“skA©ho robota nebo nAsjakAYz adrenalinovAYs

podnAst, kterAvs vAim dodAj energii do nAskolikaminutovA©ho ruAsnA-ho hnAstAsnA-.

Tuk v tAsstAs

VAijimli jste si nA>kdy v obchodA»

oznaAeenA- tukovAY rohlA-k?

Je to proto, A¥e tuk je dATeA¥itou souA«A;stA- rohlA-kovA©ho tAssta. V mA©m receptu je
pouA¥itAvs docela obyAsejnAYs rostlinnAvs olej, tedy A™epkovAY: nebo sluneAsnicovAYs, ale bez
obav mA"A%.ete pouA¥:A-t i sAjdlo.

MA A3zete ho rozpustit, ale stejnA> tak Ize sAjdlo pA™idat do tA>sta v pevnA©m

skupenstvA-.

Tuk zajiAjA¥uje vIAjAenost,
takA¥%e se ho nebojte. Zas tak moc ho v jednom kousku peAsiva nebude.

SATv tAssths

SAT hraje v pA™A-padA> slanA©ho

kynutA©ho tA>sta velmi dATeA3zitou roli. KdyA¥4 jA- poulA¥ijete mAijlo, ucA-tA-te po upeAsenA-

v hotovA©m peAsivu pA™A-chuA¥

kvasnic, tedy nic, co by se setkAjvalo s ohlasy. KdyA¥ jA-

poul¥ijete moc, nejen A¥se bude vAvssledek hodnAs slanAYs, navA-c tA-m zpomalA-te droA¥%dA- a dost
moA¥nAj ho i nechtA>nA> zabijete.

Pro zaAsAjtek se drA¥ite

osvA>dAsenA©ho pomAsru, kterAs A™MA-KA;, A¥.e soli je potA™eba 1 % vAjhy mouky. Na 500 g
mouky to tedy vychAjzA- 5 g soli. NenA- to ani mAjlo, ani moc. TA>sto nebude

pA™esolenA®©, kvasnicovAj pA™A-chuA¥ se udrA%A- na uzdA>, vA¥sledek bude pA sobit takA™ka
neutrAjInA>. Pokud mAijte rAjdi slanAsjAjA- peAsivo, Ize mnoA¥stvA- soli jeAjtAs> trochu

zvAv:Ait, ale pA™es 8-10 g uA¥: bych nedoporuAsovala zachAjzet.

ZaplAOtAinA- rohlA-kA™
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MA] recept z 500 g mouky

vystaAsA- na 16 rohlA-kA™,

kde kaA¥%:dAY: bude mA-t vAsslednou hmotnost kolem 40 g. Tedy mA©nA>, neA¥ se kupuje v
obchodech, ale dAslenA- tAssta si mA Aete pA™izpAsobit vaAjA-m pA™edstavAjm na jednu
porci.

VykynutA®© tAssto jednoduAje )
vyklopte z mA-sy a neleknAste se, Ave tA-m z nAsj vyA¥senete skoro vAjechen vzduch.
Lehce mu poupravte tvar, aby pA™ipomA-nalo kouli, a rozkrojte ho na Astvrtiny.

KaA¥idou z nich rozvAijlejte na kruh o

velikosti 25-30 cm, kam aA¥% vAjs pruA¥inost tAssta pustA-. Kruh opAst rozkrojte na
Astvrtiny. NynA- berte jeden kousek tA>sta za druhAYzm, poloA¥ite si jej vnAsjAjA- oblou
stranou k sobAs, a trochu ho za roA¥iky roztAjhnAste do bokA™. Konce, za kterA®© jste
tAssto drA%eli, pA™ehnAste zpAst do stA™edu, staAA- jen zhruba pATlcentimetrovAys
camfourek.

PlochAY2ma rukama srolujte tAssto do ruIiA-ky

smAsrem od sebe. Sice teAs bude vypadat spA -Aj jako gumovAj tuA¥ika neA¥s jako rohlA-k,
ale to se pA™i druhA©m kynutA- rychle spravA- Polotovar pATMeneste na plech vyloA¥enAYs
peAsicA-m papA-rem a dodrA%ujte aspoA” pAsticentimetrovA© rozestupy. Jakmile si na
postup vyvAijlenA- rohlA-kA™ zvyknete, zjistA-te, Avze i pA™i tAschto poAstech jde o prAjci

asi tak na pAst minut.

DOMA«CAes ROHLAKY

Suroviny
A- 500 g hladkA© mouky

A.  1/2 kostky AserstvA©ho
droA¥.dA- (ij. 21 g)

A- 300 ml viaA¥nA©ho mIAGka
A 1/2 1A%iAky cukru

A-  5gsoli

A. 60 goleje, pA™A-padnA>

mAisla nebo sAjdla

A hrubAl sAT nebo mAjk na
posypAinA-

Postup

1.

DroA¥dA-

umA-stAste do menAjA- misky, posypte cukrem a rozAjA¥ouchejte vidliAskou pokud moA¥no

na kaAji. Zasypte IA%A-cA- mouky z odmA>A™enA©ho mnoA¥istvA-, pA™ilijte tA™etinu mIA©ka,
rozmA-chejte a nechte 10 minut zpAsnit na kvAjsek. Pokud se po deseti nebo

patnAijcti minutAjch v misce nic nedAsje, zaAesnAste znovu s novAvam droA3zdA-m.
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2.

Mouku

smA-chejte se solA-, olejem, zbytkem mIA©ka a zpA>nA>nAYzm kvAjskem. VIoA¥ste do
kuchyA“skA©ho robota s hnAstacA-m hAjkem a nechte deset minut zpracovAjvat na tAssto a
prohnA-st. VAYsledkem by mAslo bA%t hebkA©, tAOMA>A™ nelepivA© tAssto, mA>kkA© a poddajnA©
jako plastelA-na. ZdAj-li se vVAjm v prA bA>hu pA™A-IiA; suchA©, pA™ilijte IA%A-ci nebo dvA>
mlA©ka, anebo pA™isypte mouku, pokud je tak vInkA©, A¥e se lepA- na mA-su i po

nAskolika minutAjch hnAstenA- (zpoAsAjtku se lepit mA"A%.e, dokonce by se lepit mAslo).

PA™esnAY2 pomAsr vA¥ady trochu zAjvisA- na kvalitA> mouky.

3.

UhnAstenA© ) N o

tAssto vioA¥ste do mA-sy lehce vytA™enA®© olejem, zakryjte ho fA3liA-, aby neosychalo, a
nechte pA™i pokojovA®© teplotA> kynout tA™i AstvrtA> hodiny, aA¥% zA-skA; dvojnAjsobnAYs
objem.

4,

Dva

plechy na peAsenA- vyloA¥ite peAsicA-m papA-rem a poloA¥ite si je nA>kam poblA-Ava, aA¥
nepobA-hAjte po kuchyni s vyvAjlenAvsmi rohlA-ky v rukou. TAssto vyklopte z mA-sy,
neleknAste se, A¥e tA-m z nAsj vyA¥enete skoro vAjechen vzduch, poupravte mu tvar,
aby pA™ipomA-nalo kouli, a rozkrojte ho na Astvrtiny. KaA%dou z nich rozvAilejte na

kruh o velikosti 25-30 cm, kam aA%: vAjs pruA¥inost tAssta pustA-. Kruh opAst rozkrojte

na Astvrtiny. Berte jeden kousek tAssta za druhAvzm, poloA¥ite si jej vnAsjAjA- oblou
stranou k sobA>, a trochu ho za roA¥iky roztAjhnAste do bokA™. Konce, za kterA© jste
tAssto drAvzeli, pA™ehnAste zpAst do stA™edu, staAsA- jen zhruba pATcentimetrovAYs
camfourek. PlochA¥sma rukama srolujte tAssto do ruliAsky smA>rem od sebe. PA™eneste
na plech, dodrA%aujte aspoA™ pAsticentimetrovA© rozestupy. HotovA© rohlA-Asky potA™ete
vodou a posypte hrubou solA- nebo mAjkem.

5.

RohlA-ky

nechte na plechu kynout dvacet minut. To je dostateAsnA> dlouhAj doba, abyste

vyhA™Ali troubu na 190 stupAA™, pA™A-padnA> jen na 170, pokud mA A3.ete zapnout horkovzduch.

6.

Oba

plechy vioA%.te najednou do trouby a peAste 10 minut. SmA-chejte IA%A-ci soli se 100

ml vody a po uplynutA- tA©to doby potA™ete rohlA-ky slanou vodou. ZAjroveA” otoAste
plechy zadnA- stranou dopA™edu a navA-c prohoAste jejich pozice v troubA>. DopA©kejte
jeAitA> 7-10 minut do svAstle hnA>dA© barvy - anebo trochu vA-c, pokud mAijte rA;di
rohlA-A«ky skuteAsnAs, ale skuteAsnA> vypeAsenA©.

7. UpeAsenA© ) )
peAsivo nechte vychladnout na mA™A-Av.ice. Neomezujte se, nestanovujte si pA™A-dAsly,
neboA¥ vAjechno kynutA®© je nejlepA;jA- v den upeAsenA-.
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FLORENTASNA
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