Plnéné rohlicky z jogurtoveho tésta

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/plnene-rohlicky-z-jogurtoveho-testa.html

PInéné rohlicky jsou jako délané na détské prazdninové party ¢i rodinné posezeni u vinka. Jsou lehce
stravitelné, chutné a s pripravou zatocCite za par minut.

Na pripravu 20-24 kusu rohlicku budeme potrebovat

Na tésto potrebujeme

» 300 g bilého jogurtu

200 g ricotty

60 g rostlinného oleje

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru
7 g instantnich kvasnic

600 g hladké mouky

e 1 Cajovou 1zi¢ku soli

Na napln si pripravime

« 12 ks preptlenych cherry rajcat (Ize pouzit i ¢ajovou 1ziCku italské ochucené omacky-sugo)
150 g Sunky (salamu) prekrojené na mensi kusy

1-2 jarni cibulky nakrajené na kolecka

100 g mozzarelly (nebo balkdnského syra)

» Posypové koreni na pizzu

Dale budeme potrebovat
e 2 plechy
e 2 archy papiru na peceni
* 1 rozslehané vajicko na potreni + Stétec
« Krajec na pizzu nebo ostry niz
VAl a valecek

Postup pripravy rohlicku z jogurtového tésta

Tésto si muzeme pripravit ru¢né nebo v robotu. Ja jsem zadélavala v robotu. Je to snazsi a tésto je
lépe propracované.

Nejprve si pripravime vSechny uvedené suroviny a pomocniky.

Do misy robotu vlozime 300 g jogurtu a 200 g ricotty. Prisypeme ¢ajovou 1zicku krupicového cukru a
7 g instantniho drozdi. Jako posledni prilijeme 60 g rostlinného oleje.

Upevnime metlu na Slehani a robot pustime na polovi¢ni vykon. Suroviny nechame minimélné 2-3
minuty proslehat. Nyni metlu na Slehani vyjmeme a nasadime hak na hnéteni.

Rucni hnéteni na zavér pripravy tésta je velice dulezité.

Mouku promichame se soli. Robot nechdme pomalu pracovat a postupné, po Izicich pridavame
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mouku.

Z odvazenych 600 g ponechame stranou asi dvé hrsti, které pouzijeme na pomouceni valu pri
prohnéteni tésta. Robot vypneme a tésto prendame na pomouceny val.

Tésto prohnéteme hranou dlané smérem od sebe a podsypavame ho zbylou moukou. Hnéteme tak
dlouho, dokud vsechnu mouku nespotrebujeme. Trva to chvilku.

Tésto nechdme kynout na valu cca 30 - 40 minut. Rozdélime si ho na dvé stejné Casti.

Z kazdé c¢asti vyvalime obdélnik cca 50 x 25 az 28 cm. Pripadné nerovnosti odkrojime a odkrojky
tésta pouzijeme pri rozvalovani druhé césti.

Uplny zbytek odkrojeného tésta nevyhazujeme, ale vyrobime 2-3 dalsi rohlicky.

Nyni si krdjecem na pizzu nebo ostrym nozem nakrajime rovnoramenné trojihelniky - viz foto.

Tésto nakrajené na rovnoramenné trojuhelniky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Pri krajeni prvniho tésta jsem na to Sla prilis védecky, s pravitkem a kalkulackou. U druhého tésta
jsem to vzala suverénné od oka. Hlavné se nebojte, Ze to zkazite. Kdyz zakrojite vice, budete mit
rohlicky vétsi a kdyz se to nepovede viibec, tésto spojite do koule a rozvalite znovu.

Na $irsi konec trojuhelniku polozime népli, od kazdé suroviny kousek. Muzete pouzit Sunku, salam,
cibuli, rajcata, syry a olivy v kombinaci, kterou mate radi.

Népln lehce posypeme korenim na pizzu a také trochu posolime za predpokladu, ze jsme nepouzili
balkénsky syr.
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Rohlicky srolujeme vzdy od Sirsiho konce smérem ke Spicce.

Cést rohli¢kd nemusite plnit viibec, ty miiZete na povrchu posypat tfeba sezamem, kminem, makem
¢i hrubozrnnou soli. Jen pred srolovanim okraje trojihelniku potreme vajickem.

Srolované rohlicky polozime na plech vystlany pecicim papirem a potreme je rozslehanym vajiCkem.
Rohli¢ky (i ty plnéné) muzeme také posypat libovolné zvolenou posypkou (kmin, sul, sezam,
nastrouhany syr ¢i mak).

Troubu zapneme na 180 °C.

Pripravené rohlicky nemusime nechat na plechu kynout, ale nechame-li je kynout 20 minut, budou
nadychangjsi a vétsi. Kdyz je trouba vyhratd, vlozime tam plech a nechame je péct 35 minut.

Po upeceni pockame, az témér vychladnou a teprve pak je prenddme na misu Ci tac. A ted uz
muzeme zacit hodovat.



