mCIUb.cz 13 ledna., 2023
Domaci rohliky ¢i housky

Casovéa naroc¢nost: 150 minut

Omladek
100 ml vlazné mléko
1 1zicka med

1/4 kostka drozdi (asi 10 g)
150 g hladkd mouka

Dale do testa

59 cukr

8g stl

145 ml vlaznd voda
25¢g olivovy olej
360 g hladka mouka

Postup pripravy



Jako prvni si udélame omladek (tidsi kvasek): Do zadélavaci misy, popripadé do domaci pekarny si ddme
vlazné mléko, med, drozdi a hladkou mouku. Délame-li v pekarné, zapneme program tésto, pokud délame
rucné, michame asi po dobu 5 minut, Poté tésto nechdme zhruba 45 minut odpocivat na stole u zapnutého
radiatoru, popft. “pracovat” v uzavirené pekarné. Po uplynuti této doby si postavime bud zadélavacku nebo
pecici nddobu z pekdrny na vahu a pridavame cukr, sul, vlaznou vodu, olivovy olej a hladkou mouku. Opét
zapneme program na tésto, popr. ru¢né smichdme. Poté vyndame tésto z pekarny, vytahneme z ného hnétaci
héky a tésto dame do zadélavaci misy vykynout. Vykynuti miZeme udélat klasicky - pod vlhkou utérkou asi 1
hodinu na stole u radidtoru, popr. v troubé ohraté zhruba na 50° Celsia. (Funguji oba zpusoby, zalezi na tom,
jestli topime nebo ne.) Po hodiné vyklopime tésto z misy a ru¢né prohnéteme. (Tésto ndm pritom trochu
padne, ale az budeme mit pecivo na plechu hotové, opét se ndm nadychne.) Nyni se pustime do tvarovani
peciva: Rohliky rukou umackame do placaté elipsy, kterou pak srolujeme do pékného rovného rohliku.
Housky musime rozdélit jeSté na dalsi 3 dily (prameny), ze kterych upleteme cop. (Jde to krasné, je to jako
ve Skole s modelinou.) Nakonec vytvarované pecivo polozime na plech vylozeny pecicim papirem a nechame
naposledy 10 minut nadechnout (aby se vzpamatovalo z tvarovani.) Mezitim si vyhrejeme troubu na 210 °C.
Plech dame do trouby a pe¢eme 15 minut. Pro jistotu dame na dno trouby jesté kastrilek s vodou, aby
pecivo neoschlo. Hotové rohliky ¢i housky vynddme z trouby a nechdme vychladnout.

Poznamka: Toto mnoZstvi vystaci na zhruba 8 housek (rohlikil).



