
DOMÃ•CÃ• ROHLÃ•KY
PondÄ›lÃ, 21 leden 2019

DomÃ¡cÃ rohlÃky by si mÄ›l kaÅ¾dÃ½ aspoÅˆ jednou v Å¾ivotÄ› zkusit. MÃ¡m k tomu tÅ™i dobrÃ© dÅ¯vody: Jednak jsou takovÃ©
domÃ¡cÃ rohlÃky proklatÄ› snadnÃ©, jednak se seznam potÅ™ebnÃ½ch surovin dÃ¡ odÅ¡krtat v kaÅ¾dÃ© kredenci a ten tÅ™etÃ
dÅ¯vod uÅ¾ jsem samou nedoÄ•kavostÃ zapomnÄ›la. Tak moc se s vÃ¡mi potÅ™ebuju podÄ›lit o recept. TakÅ¾e to nebudu
protahovat.


    Jsem si jistÃ¡, Å¾e vÅ¯bec
nepochybujete o kouzlu rohlÃkÅ¯ v naÅ¡Ã stravÄ›. TÃm spÃÅ¡, kdyÅ¾ jde o rohlÃky obzvlÃ¡Å¡Å¥ vypeÄ•enÃ©,
hutnÃ© tak akorÃ¡t, aby nemÄ›ly papÃrovou stÅ™Ãdku a nechaly se rozkrojit a namazat
mÃ¡slem nebo pomazÃ¡nkou. Ale protoÅ¾e takovÃ© aby v obchodÄ› pohledal, mÄ›li byste
mÃt v zÃ¡sobÄ› spolehlivÃ½ recept, jehoÅ¾ pomocÃ zachrÃ¡nÃte nedÄ›lnÃ veÄ•eÅ™i i
pÃ¡teÄ•nÃ svaÄ•inu.  

  

NÃ¡roÄ•nost na pÅ™Ãpravu domÃ¡cÃch
rohlÃkÅ¯ je zhruba jedna
hodina â€“ a z toho vÄ›tÅ¡inu zabere bezpracnÃ© kynutÃ tÄ›sta. Plus
necelÃ½ch dvacet minut
peÄ•enÃ v troubÄ›. Pokud tedy mÃ¡te k dispozici asi tak hodinu a
pÅ¯l Ä•asu, kdy se obÄ•as mÅ¯Å¾ete pohybovat poblÃÅ¾ kuchynÄ›, a pokud najdete v
lednici kousek Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ, nic by vÃ¡s uÅ¾ nemÄ›lo zastavit. JedinÄ› snad
vÃ½mluvy na lenost, ale vÄ›Å™Ãm, Å¾e ty jsou v souÄ•asnÃ© dobÄ› novoroÄ•nÃch
kuchaÅ™skÃ½ch pÅ™edsevzetÃ ponÄ›kud tichÃ© aÅ¾ nehlasnÃ©. 

UkÃ¡Å¾u vÃ¡m dnes zÃ¡klady slanÃ©ho kynutÃ©ho peÄ•iva
a nastavÃm srovnÃ¡vacÃ laÅ¥ku. Kde jinde neÅ¾ doma mÃ¡ Ä•lovÄ›k zÃskat etalon pro
zjiÅ¡tÄ›nÃ, jak Å™emeslnÄ› zdatnÃ¡ je nejbliÅ¾Å¡Ã pekÃ¡rna? Pokud rohlÃky neupeÄ•e lÃp
neÅ¾ vy, stala se nÄ›kde chyba. A vÄ›Å™te mi, moje recepty jsou sice fajn, ale
dobrÃ¡ pekÃ¡rna by mÄ›la mÃt po ruce mnohem vydaÅ™enÄ›jÅ¡Ã kousky.

Aby to
nebylo jen o domÃ¡cÃch rohlÃÄ•kÃ¡ch, nÃ¡vdavkem pÅ™ipojuji nÄ›kolik dalÅ¡Ãch zpÅ¯sobÅ¯,
jak jedno a to samÃ© rohlÃkovÃ© tÄ›sto zauzlovat do nejroztodivnÄ›jÅ¡Ãch tvarÅ¯,
totiÅ¾ pletÃ½nek, kaiserek, rÅ¯Å¾iÄ•ek, spirÃ¡lek nebo buclatÃ½ch rolek.  

ZÃ¡kladnÃ recept na
domÃ¡cÃ rohlÃky

 

Asi uÅ¾ jste z pÅ™edchozÃho
motivaÄ•nÃho Ãºvodu pochopili, Å¾e se v receptu na domÃ¡cÃ rohlÃky pracuje s droÅ¾dÃm. Ale
Å¾Ã¡dnou paniku, tentokrÃ¡t nejde o sloÅ¾itosti typu vÃ¡noÄ•ka nebo velikonoÄ•nÃ
mazanec. TÄ›sto na domÃ¡cÃ rohlÃky je pomÄ›rnÄ› lehkÃ© a poddajnÃ©, neobsahuje vejce
ani velkÃ© mnoÅ¾stvÃ tuku, takÅ¾e kyne
rychle, dobÅ™e a bez velkÃ©ho pÅ™emlouvÃ¡nÃ nebo pÅ¯lnoÄ•nÃho
zaÅ™ÃkÃ¡vÃ¡nÃ. TakovÃ½ vhodnÃ½ zaÄ•Ã¡teÄ•nickÃ½ materiÃ¡l, Å™ekla bych.  

KvÃ¡sek

 

PrvnÃm krokem pÅ™i pÅ™ÃpravÄ›
rohlÃkovÃ©ho tÄ›sta je kvÃ¡sek, tedy smÄ›s
droÅ¾dÃ, troÅ¡ky cukru, vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka a hrstky mouky. To kdyÅ¾
smÃchÃ¡te dohromady a nechÃ¡te chvÃli pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ›, droÅ¾dÃ se probudÃ ze
zimnÃho spÃ¡nku v lednici, zaÄ•ne mÃt Å¾ÃzeÅˆ a hlad, s chutÃ se pustÃ do
nabÃdnutÃ©ho cukru a mouky, zaÄ•ne se vesele mnoÅ¾it, potomci se ihned a s novou
chutÃ zakousnou do pÅ™ipravenÃ© stravy a tak to bude pokraÄ•ovat, dokud
nezakÅ™iÄ•Ãte hrneÄ•ku dost a zpÄ›nÄ›nÃ½ kvÃ¡sek nepÅ™elijete do vÄ›tÅ¡Ã mÃsy, kde uÅ¾ na
nÄ›j bude Ä•ekat zbytek pÅ™ipravenÃ½ch surovin. 
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Aby kvÃ¡sek zafungoval, staÄ•Ã
splnit dvÄ› podmÃnky: mÃt dobrÃ© droÅ¾dÃ a pouÅ¾Ãt sprÃ¡vnou teplotu mlÃ©ka. Co se
tÃ½kÃ¡ droÅ¾dÃ, je to Å¾ivÃ½
tvor, takÅ¾e se obÄ•as stane, Å¾e nepÅ™eÅ¾ije dlouhodobÃ½ rekreaÄ•nÃ
pobyt ve vaÅ¡Ã lednici. KdyÅ¾ po rozbalenÃ najdete znÃ¡mky oschnutÃ nebo dokonce plÃsnÄ›, je tu velkÃ¡
Å¡ance, Å¾e uÅ¾ takovÃ© droÅ¾dÃ neoÅ¾ivÃte. Pokud mÃ¡te droÅ¾dÃ nedÃ¡vno koupenÃ©, mÄ›lo
by bÃ½t v poÅ™Ã¡dku. 

VhodnÃ¡ teplota mlÃ©ka pro
uvedenÃ droÅ¾dÃ do Å¾ivota je mezi 20-38 stupni. ChladnÃ© mlÃ©ko z lednice moc
oÅ¾ivovacÃch schopnostÃ nemÃ¡ a pÅ™ÃliÅ¡ horkÃ© mlÃ©ko vÃ¡m zase naopak droÅ¾dÃ
spolehlivÄ› spaÅ™Ã, zabije a definitivnÄ› zneÅ¡kodnÃ. TakÅ¾e mlÃ©ko ohÅ™ejte, ale
opatrnÄ›, jemnÄ›, zhruba na teplotu, jako byste pÅ™ipravovali kojeneckou stravu. PÅ™i
pochybnostech si kÃ¡pnÄ›te kapku na zÃ¡pÄ›stÃ â€“ pokud ucÃtÃte jakÃ©koli teplo, je
mlÃ©ko teplÃ© pÅ™ÃliÅ¡.    

HnÄ›tenÃ

 

Jakmile roznÄ›Å¾nÄ›nÄ› probudÃte
kvÃ¡sek (mnÄ› osobnÄ› pÅ™i tom nikdy nejdou z hlavy vzpomÃnky na krmenÃ dravÃ© zvÄ›Å™e
â€“ tedy pardon, mrÅˆavÃ½ch potomkÅ¯), budete mÃt jeÅ¡tÄ› jeden dÅ¯leÅ¾itÃ½ Ãºkol: tÄ›sto dobÅ™e prohnÃst.
NestaÄ•Ã jen smÃchat a nechat bÃ½t, slanÃ© peÄ•ivo vyÅ¾aduje hnÄ›tenÃ, dÅ™inu, pot a
slzy. JinÃ½mi slovy, potÅ™ebuje kuchyÅˆskÃ©ho robota nebo nÄ›jakÃ½ adrenalinovÃ½
podnÄ›t, kterÃ½ vÃ¡m dodÃ¡ energii do nÄ›kolikaminutovÃ©ho ruÄ•nÃho hnÄ›tÄ›nÃ.  

Tuk v tÄ›stÄ›

 

VÅ¡imli jste si nÄ›kdy v obchodÄ›
oznaÄ•enÃ tukovÃ½ rohlÃk?
Je to proto, Å¾e tuk je dÅ¯leÅ¾itou souÄ•Ã¡stÃ rohlÃkovÃ©ho tÄ›sta. V mÃ©m receptu je
pouÅ¾itÃ½ docela obyÄ•ejnÃ½ rostlinnÃ½ olej, tedy Å™epkovÃ½ nebo sluneÄ•nicovÃ½, ale bez
obav mÅ¯Å¾ete pouÅ¾Ãt i sÃ¡dlo.
MÅ¯Å¾ete ho rozpustit, ale stejnÄ› tak lze sÃ¡dlo pÅ™idat do tÄ›sta v pevnÃ©m
skupenstvÃ.

Tuk zajiÅ¡Å¥uje vlÃ¡Ä•nost,
takÅ¾e se ho nebojte. Zas tak moc ho v jednom kousku peÄ•iva nebude.  

SÅ¯l v tÄ›stÄ›

 

SÅ¯l hraje v pÅ™ÃpadÄ› slanÃ©ho
kynutÃ©ho tÄ›sta velmi dÅ¯leÅ¾itou roli. KdyÅ¾ jÃ pouÅ¾ijete mÃ¡lo, ucÃtÃte po upeÄ•enÃ
v hotovÃ©m peÄ•ivu pÅ™ÃchuÅ¥
kvasnic, tedy nic, co by se setkÃ¡valo s ohlasy. KdyÅ¾ jÃ
pouÅ¾ijete moc, nejen Å¾e bude vÃ½sledek hodnÄ› slanÃ½, navÃc tÃm zpomalÃte droÅ¾dÃ a dost
moÅ¾nÃ¡ ho i nechtÄ›nÄ› zabijete. 

Pro zaÄ•Ã¡tek se drÅ¾te
osvÄ›dÄ•enÃ©ho pomÄ›ru, kterÃ½ Å™ÃkÃ¡, Å¾e soli je potÅ™eba 1 % vÃ¡hy mouky. Na 500 g
mouky to tedy vychÃ¡zÃ 5 g soli. NenÃ to ani mÃ¡lo, ani moc. TÄ›sto nebude
pÅ™esolenÃ©, kvasnicovÃ¡ pÅ™ÃchuÅ¥ se udrÅ¾Ã na uzdÄ›, vÃ½sledek bude pÅ¯sobit takÅ™ka
neutrÃ¡lnÄ›. Pokud mÃ¡te rÃ¡di slanÄ›jÅ¡Ã peÄ•ivo, lze mnoÅ¾stvÃ soli jeÅ¡tÄ› trochu
zvÃ½Å¡it, ale pÅ™es 8-10 g uÅ¾ bych nedoporuÄ•ovala zachÃ¡zet.  

   

ZaplÃ©tÃ¡nÃ rohlÃkÅ¯
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MÅ¯j recept z 500 g mouky
vystaÄ•Ã na 16 rohlÃkÅ¯,
kde kaÅ¾dÃ½ bude mÃt vÃ½slednou hmotnost kolem 40 g. Tedy mÃ©nÄ›, neÅ¾ se kupuje v
obchodech, ale dÄ›lenÃ tÄ›sta si mÅ¯Å¾ete pÅ™izpÅ¯sobit vaÅ¡Ãm pÅ™edstavÃ¡m na jednu
porci.

VykynutÃ© tÄ›sto jednoduÅ¡e
vyklopte z mÃsy a neleknÄ›te se, Å¾e tÃm z nÄ›j vyÅ¾enete skoro vÅ¡echen vzduch.
Lehce mu poupravte tvar, aby pÅ™ipomÃnalo kouli, a rozkrojte ho na Ä•tvrtiny. 

KaÅ¾dou z nich rozvÃ¡lejte na kruh o
velikosti 25-30 cm, kam aÅ¾ vÃ¡s pruÅ¾nost tÄ›sta pustÃ. Kruh opÄ›t rozkrojte na
Ä•tvrtiny. NynÃ berte jeden kousek tÄ›sta za druhÃ½m, poloÅ¾te si jej vnÄ›jÅ¡Ã oblou
stranou k sobÄ›, a trochu ho za roÅ¾ky roztÃ¡hnÄ›te do bokÅ¯. Konce, za kterÃ© jste
tÄ›sto drÅ¾eli, pÅ™ehnÄ›te zpÄ›t do stÅ™edu, staÄ•Ã jen zhruba pÅ¯lcentimetrovÃ½
camfourek.   
 

PlochÃ½ma rukama srolujte tÄ›sto do ruliÄ•ky
smÄ›rem od sebe. Sice teÄ• bude vypadat spÃÅ¡ jako gumovÃ¡ tuÅ¾ka neÅ¾ jako rohlÃk,
ale to se pÅ™i druhÃ©m kynutÃ rychle spravÃ. Polotovar pÅ™eneste na plech vyloÅ¾enÃ½
peÄ•icÃm papÃrem a dodrÅ¾ujte aspoÅˆ pÄ›ticentimetrovÃ© rozestupy. Jakmile si na
postup vyvÃ¡lenÃ rohlÃkÅ¯ zvyknete, zjistÃte, Å¾e i pÅ™i tÄ›chto poÄ•tech jde o prÃ¡ci
asi tak na pÄ›t minut. 


   

DOMÃ•CÃ• ROHLÃ•KY


 
Suroviny 

Â·       500 g hladkÃ© mouky 

Â·       1/2 kostky Ä•erstvÃ©ho
droÅ¾dÃ (tj. 21 g) 

Â·       300 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka 

Â·       1/2 lÅ¾iÄ•ky cukru 

Â·       5 g soli 

Â·       60 g oleje, pÅ™ÃpadnÄ›
mÃ¡sla nebo sÃ¡dla 

Â·       hrubÃ¡ sÅ¯l nebo mÃ¡k na
posypÃ¡nÃ  

Postup  

1.    
DroÅ¾dÃ
umÃstÄ›te do menÅ¡Ã misky, posypte cukrem a rozÅ¡Å¥ouchejte vidliÄ•kou pokud moÅ¾no
na kaÅ¡i. Zasypte lÅ¾ÃcÃ mouky z odmÄ›Å™enÃ©ho mnoÅ¾stvÃ, pÅ™ilijte tÅ™etinu mlÃ©ka,
rozmÃchejte a nechte 10 minut zpÄ›nit na kvÃ¡sek. Pokud se po deseti nebo
patnÃ¡cti minutÃ¡ch v misce nic nedÄ›je, zaÄ•nÄ›te znovu s novÃ½m droÅ¾dÃm. 
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2.    
Mouku
smÃchejte se solÃ, olejem, zbytkem mlÃ©ka a zpÄ›nÄ›nÃ½m kvÃ¡skem. VloÅ¾te do
kuchyÅˆskÃ©ho robota s hnÄ›tacÃm hÃ¡kem a nechte deset minut zpracovÃ¡vat na tÄ›sto a
prohnÃst. VÃ½sledkem by mÄ›lo bÃ½t hebkÃ©, tÃ©mÄ›Å™ nelepivÃ© tÄ›sto, mÄ›kkÃ© a poddajnÃ©
jako plastelÃna. ZdÃ¡-li se vÃ¡m v prÅ¯bÄ›hu pÅ™ÃliÅ¡ suchÃ©, pÅ™ilijte lÅ¾Ãci nebo dvÄ›
mlÃ©ka, anebo pÅ™isypte mouku, pokud je tak vlhkÃ©, Å¾e se lepÃ na mÃsu i po
nÄ›kolika minutÃ¡ch hnÄ›tenÃ (zpoÄ•Ã¡tku se lepit mÅ¯Å¾e, dokonce by se lepit mÄ›lo).
PÅ™esnÃ½ pomÄ›r vÅ¾dy trochu zÃ¡visÃ na kvalitÄ› mouky. 

  

  

 

3.    
UhnÄ›tenÃ©
tÄ›sto vloÅ¾te do mÃsy lehce vytÅ™enÃ© olejem, zakryjte ho fÃ³liÃ, aby neosychalo, a
nechte pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ› kynout tÅ™i Ä•tvrtÄ› hodiny, aÅ¾ zÃskÃ¡ dvojnÃ¡sobnÃ½
objem. 

 

4.    
Dva
plechy na peÄ•enÃ vyloÅ¾te peÄ•icÃm papÃrem a poloÅ¾te si je nÄ›kam poblÃÅ¾, aÅ¥
nepobÃhÃ¡te po kuchyni s vyvÃ¡lenÃ½mi rohlÃky v rukou. TÄ›sto vyklopte z mÃsy,
neleknÄ›te se, Å¾e tÃm z nÄ›j vyÅ¾enete skoro vÅ¡echen vzduch, poupravte mu tvar,
aby pÅ™ipomÃnalo kouli, a rozkrojte ho na Ä•tvrtiny. KaÅ¾dou z nich rozvÃ¡lejte na
kruh o velikosti 25-30 cm, kam aÅ¾ vÃ¡s pruÅ¾nost tÄ›sta pustÃ. Kruh opÄ›t rozkrojte
na Ä•tvrtiny. Berte jeden kousek tÄ›sta za druhÃ½m, poloÅ¾te si jej vnÄ›jÅ¡Ã oblou
stranou k sobÄ›, a trochu ho za roÅ¾ky roztÃ¡hnÄ›te do bokÅ¯. Konce, za kterÃ© jste
tÄ›sto drÅ¾eli, pÅ™ehnÄ›te zpÄ›t do stÅ™edu, staÄ•Ã jen zhruba pÅ¯lcentimetrovÃ½
camfourek. PlochÃ½ma rukama srolujte tÄ›sto do ruliÄ•ky smÄ›rem od sebe. PÅ™eneste
na plech, dodrÅ¾ujte aspoÅˆ pÄ›ticentimetrovÃ© rozestupy. HotovÃ© rohlÃÄ•ky potÅ™ete
vodou a posypte hrubou solÃ nebo mÃ¡kem. 

 

5.    
RohlÃky
nechte na plechu kynout dvacet minut. To je dostateÄ•nÄ› dlouhÃ¡ doba, abyste
vyhÅ™Ã¡li troubu na 190 stupÅˆÅ¯, pÅ™ÃpadnÄ› jen na 170, pokud mÅ¯Å¾ete zapnout horkovzduch.


 

6.    
Oba
plechy vloÅ¾te najednou do trouby a peÄ•te 10 minut. SmÃchejte lÅ¾Ãci soli se 100
ml vody a po uplynutÃ tÃ©to doby potÅ™ete rohlÃky slanou vodou. ZÃ¡roveÅˆ otoÄ•te
plechy zadnÃ stranou dopÅ™edu a navÃc prohoÄ•te jejich pozice v troubÄ›. DopÃ©kejte
jeÅ¡tÄ› 7-10 minut do svÄ›tle hnÄ›dÃ© barvy - anebo trochu vÃc, pokud mÃ¡te rÃ¡di
rohlÃÄ•ky skuteÄ•nÄ›, ale skuteÄ•nÄ› vypeÄ•enÃ©. 

 

7.    UpeÄ•enÃ©
peÄ•ivo nechte vychladnout na mÅ™ÃÅ¾ce. Neomezujte se, nestanovujte si pÅ™ÃdÄ›ly,
neboÅ¥ vÅ¡echno kynutÃ© je nejlepÅ¡Ã v den upeÄ•enÃ.  
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 FLORENTÃ•NA   
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