Domaci rozpeky k mrkvi
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Miluji nasladlou chut dusené mrkve s pe¢enym veprovym masem a domacimi rozpeky. Maso je slané,
mrkev a rozpeky nasladlé a dohromady to chutna bajecné.

Na pripravu 8 domacich rozpeku o pruméru 8-9 cm budeme
potrebovat

¢ 400 g hladké mouky + trochu na pomouceni valu

150 ml vlazné tekutiny (polovina mléka a polovina vody)

15 g cerstvych kvasnic

50 g rozpusténého vlazného masla

1 celé rozslehané syrové vajicko

50 g krupicového cukru

6 g soli

1-2 polévkové 1zice rozpusténého masla na potreni rozpeku
Plech na peceni

1 arch papiru na peceni

PeCeme nezakryté na 180 °C po dobu 20-22 minut.

Postup pripravy domacich rozpeku k mrkvi

Zé&kladem tuspéchu je stejna pokojova teplota vsech uvedenych surovin.

Nejprve si pripravime kvasek. Do misky nadrobime 15 g ¢erstvych kvasnic, zasypeme je 1
polévkovou 1zici krupicového cukru z pripraveného mnozstvi a zalijeme polovinou z odmérené smési
vody a mléka. Nechame vzejit kvéasek.

Tésto muzete zadélavat rucné, nebo jako ja, v robotu. Do misy robota nasypeme mouku, sul a cukr.
Promichame. Pridame rozslehané vajicko, 50 g rozpusténého vlazného masla a dokonale promichany
kvasek.

Tekutinu do pripravy tésta v robotu pridavejte po 1zicich.

Do robota upevnime hnétaci hak a robot pustime na polovi¢ni vykon. V mise se asi po minuté vytvori
drobenkova smés a to je spravny okamzik, abychom do misy pridavali zbytek tekutiny. Ne najednou,
ale po lzicich.

Po spotrebovani veskeré tekutiny nechame robot pracovat 4-5 minut, aby bylo tésto pékné
prohnétené.

Hotové tésto zakryjeme, ja ¢epici do sprchy, kterou pouzivan jen na kynuti tésta a vy, pokud cepici
nemate, prikryjte tésto v mise treba potravinarskou folii.

Tésto nechame kynout priblizné hodinu, musi zvétsit sviij objem.

Vykynuté tésto preneseme na pomouceny val. Tésto nehnéteme, jen z néj vytvorime Sisku za pomoci
obou rukou a mirného rozvalovani. Ja na vytvoreni 8 bochankl pouzivam dvé varianty.
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Syrové rozpeky kynout na plehu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Bud vytvorenou $isku tésta rozdélim kartou na tésto (lze i nozem) na 8 stejnych dili. Z kazdého dilu
pak v dlanich vytvorim bochanek do praméru 8-9 cm a vysky 1-1,5 cm.

Nebo Sisku tésta rozvalim do obdélniku priblizné 1,5 cm vysokého a tvoritkem ci sklenickou (rovnéz
o pruméru 8-9 cm) vykrajuji kolecka. Pékné jedno vedle druhého.

Tvary tésta polozime na plech vystlany papirem na peceni. P€kné od sebe, protoze peCenim nabydou.
Na plechu rozpeky nechdme kynout jeSté minimalné 45 minut.

Troubu zapneme na 180 °C.

Po dobu 45 minut nam rozpeky opét nakynou. Dlani ruky je stla¢ime, aby jejich vysky byla na
puvodnich 1,5 - 2 cm. Kazdy rozpek je$té potreme rozpusténym maéslem.

Plech s rozpeky vlozime doprostred vyhraté trouby na 180 °C a peCeme je 20 - 22 minut. Povrch
pecenim krasné zezlatne a rozpeky uzasné voni.



Domaci rozpeky k mrkvi
Zdroj: Marcela Hackerovd

Po upeceni rozpeky premistime na mrizku a nechdme vychladnout.

Jak jsem rikala v vodu, s duSenou mrkvi a peCenym masem tvori v puse izasnou harmonii chuti.
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Domaci rozpeky k mrkvi - detail
Zdroj:Marcela Hackerova

A kdyby vam nahodou rozpeky zbyly do druhého dne, pripravte rodiné vybornou snidani. Rozpeky
horizontalné rozkrojte na polovinu, namazte maslem a pridejte to, co mate radi, treba doméaci
zavareninu, Sunku nebo néjakou svoji doméci pomazéanku.

TIP

Budete-li chtit pripravit bulky na hamburgery, staci rozpeky pred pecenim, na misto masla,
pomazat rozslehanym vajickem a dle libosti posypat sezamovymi seminky. Dalsi postup je
stejny.


https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/
https://varimesmarcelou.cz/pomazanky/

