Domaci rohliky se slaninou
a platkovym syrem Lipanek

(O cca 2 hodiny véetné kynuti a peariénost @ @O O

Ingredience (8 kusi)

270 ml vlazné vody

30 g &erstvého drozdi

1 I1Zzice cukru krupice

500 g hladké mouky

50 g JihoCeského masla

1 Izicka soli

* 1 vejce na potreni

8 platkl anglické slaniny

8 platkd platkového syra Lipanek 30 %

Navod na pripravu:

Nejprve si pfipravime kvasek. Do misky nalijeme vlaZnou vodu, rozdrobime &erstvé drozdi a pfidame cukr. VSe
dlikladné promichame a nechame pfiblizné 15 minut na teplém misté, dokud kvasek nevzejde.

Do vétsi misy prosejeme hladkou mouku a smichame ji se soli. Jiho€eské maslo rozpustime a nechame kratce
zchladnout. K mouce pfilijeme pfipraveny kvasek a rozpusténé JihoCeské maslo. Ve dukladné propracujeme,
dokud neziskame hladké, pruzné a nelepivé tésto. Misu pfikryjeme &istou utérkou a nechame na teplém misté
kynout pfiblizné 30—45 minut, dokud tésto nezdvojnasobi svUj objem. Vykynuté tésto pfendame na lehce
pomoucéenou pracovni plochu a rozdélime na 8 stejné velkych dild. Z kazdého dilu vytvarujeme rohlik a polozime
ho na plech vylozeny pecicim papirem. Rohliky nechame jesté pfiblizné 15 minut kynout.

Mezitim pfedehfejeme troubu na 220 °C. V misce rozSlehame vejce a potfeme jim povrch rohlikd. PeCeme
pfiblizné 10 minut, dokud rohliky neza¢nou zlatnout. Poté je opatrné vyjmeme z trouby a na kazdy polozime
platek anglické slaniny a platek syra Lipanek 30 %. Vratime je zpét do trouby a zapékame dalSich pfiblizné 5

minut, dokud se syr nerozpusti a slanina lehce nezezlatne. Hotové rohliky nechame kratce zchladnout.




