Rozpeky ze skolni jidelny

https://varimesmarcelou.cz/rozpeky-ze-skolni-jidelny

Nebojte se, nebudu vdm podsouvat recepty na Gzasné pokrmy ze Skolnich jidelen. Moje zkuSenost je
omezena pouze na jidelnu Bolevecké ZS, kde nevafili ani skvéle, ani dobie. Ale kdyZ upekli rozpeky
k mrkvi nebo Cocéce, byly to ty nejchutnéjsi rozpeky, které jsem kdy jedla.

Na pripravu 12 kusu rozpeku ze skolni jidelny budeme
potrebovat

Na prvni tésto (kvaskovy startér)

e 100 g hladké mouky

¢ 100 g vlazného mléka

e 15 g kvasnic

* 1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

Na druhé testo

e 250 g polohrubé mouky

150 g hladké mouky

45 g krupicového cukru

7 g soli

2 zloutky (syrové)

120 ml vlazného mléka

90 g Hery (masla) pokojové teploty nakrajené na cca 2 cm kostky
+ vykynuté prvni tésto

Platek rozpusténého masla na potreni upec¢enych rozpeku

Doba kynuti 1 tésta: 45 minut

Doba hnéteni v robotu pomoci haku: 12 minut

Doba kynuti hotového tésta: 1 hodinu

Peceni: na 190 °C 30 minut - v poloviné peceni zakryt alobalem

Postup pripravy rozpeku ze skolni jidelny

Nejprve si pripravime 1. tésto (kvaskovy startér).

Do misky odvazime mléko, nadrobime kvasnice a zasypeme je Cajovou 1zickou krupicového cukru.

Metlou proslehdme, az se kvasnice i cukr rozpusti. Pak naraz prisypeme 100 g hladké mouky a
1zickou s delsi rukojeti vymichame ridké tésto. Netrva to ani minutu. Sem tam hrudka nevadi.
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Na 2. tésto si do misy robota odvazime obé mouky na druhé tésto, pridame krupicovy cukr, stl a vSe



promichédme. Priddme dva zloutky, 5 polévkovych 1zic vlazného mléka a vykynuté 1. tésto, které
zatim 3x nabylo na objemu.

Robot pustime na nizky vykon. Asi po minuté hnéteni zaCneme postupné pridavat kousky Hery
(masla) a Izici mléka. Tak postupujeme do Uplného spotrebovani odvazené Hery a odméreného
mléka.

Zvysime vykon robotu na polovinu a nechame ho pracovat na celkovou dobu 12 minut. Ja jsem asi 2x
robot zastavila a stérkou jsem tésto stahla ze stén a pak nechala robot pracovat dal.

Kuchynsky robot je pro Vasi kuchyni nepostradatelny pomocnik. Nejlepsi modely robotl Vam
pomuze najit test kuchynskych robota.

Hotové tésto stdhneme z héku, vytvorime z néj v dlanich kouli a zakryté (vyborna je potravinarska
folie) nechdme 1 hodinu kynout.

Vykynuté tésto rozdélime na 12 stejné velkych kusu. Tésto jsem rozdélila na 2 poloviny. Z kazdé
poloviny opét uhnéteme hladkou kouli.

Prvni polovinu tésta rozdélime na 6 priblizné stejné velkych vyseci. Z kazdé Sestiny tésta v dlanich
vytvarujeme hladkou koulicku a preneseme ji na plech pokryty papirem na peceni. Totéz udélame i
s druhou polovinou tésta.

Hotové tvary nechame 20-30 minut kynout. Ni¢im je nepotirdme. VloZime je do vyhraté trouby na
190 °C a nechame péct po dobu 30 minut. V poloviné peceni rozpeky zakryjeme alobalem.
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Upecené rozpeky jesté horké 3x potreme rozpusténym maslem (nejprve jedno kolo, pak druhé a pak
treti). Vizualné jsou krasné, krasné voni, a jeSté 1épe chutnaji.

Jak jsem rikala, jsou vyborné k dusené mrkvi, k ¢occe, jako priloha k pomazédnkam nebo rozkrojené a
namazané maslem.
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