COOP Club.c: 1 Zai., 2026
Domaci rohliky, housky c¢i bagetky

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

5g cukr

8¢ stl

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

Postup pripravy

Jako prvni si udélame omladek (ridsi kvasek): Do zadélavaci misy, popripadé do domdci pekarny si dame
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, poprt. “pracovat” v uzaviené pekarné. Po uplynuti této doby si postavime bud zadéldvacku nebo
pecici nddobu z pekarny 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: Z vykynutého tésta mizeme tvarovat rohliky, housky nebo malé
bagetky. Na rohliky vyvélime z kousku tésta trojihelniky a sto¢ime je od $irsi strany ke $picce. Na housky
vytvorime valecky, které spleteme nebo vytvarujeme do uzliku. Na bagetky tésto vytvarujeme do
podlouhlych véalecku a pred pecenim je narizneme.

Nakonec vytvarované pecivo poloZime na plech vyloZeny pecicim papirem a nechdme naposledy 10 minut



nadechnout.Mezitim si vyhfejeme troubu na 210 °C. Plech dame do trouby a peceme 15 minut. Pro jistotu
déame na dno trouby jesté kastrulek s vodou, aby pecivo neoschlo. Hotové rohliky ¢i housky vyndame z
trouby a nechdme vychladnout.

Pozndamka: Toto mnoZstvi vystaci na zhruba 8 housek (rohliki, bagetek).



