Sunkové rozteky

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do misky dame muku, drozdie, 1 vajce, sol (8 g), prilejeme maslo a vlazné mlieko. VSetko dokladne
spracujeme na hladké cesto tak, aby sa nelepilo na steny misky. Cesto po povrchu posypeme mukou a
ddme na teplé miesto vykysnut. Doba kysnutia je 60 - 90 minut. Vykysnuté cesto rozdelime na 4 diely a na
pomucenej doske vymiesime 4 bochnicky. Kazdy bochnicek vyvalkdme na gulatu placku s priemerom asi
30 cm a krajadlom ju rozkrajame na 8 trojuholnikov (ako pizzu). Priprava naplne: VSetky suroviny na napln
v mise zmieSame (strdhany syr, Sunka nahrubo nastrdhand, kecup, 2 g soli, mleta sladka paprika (5 g) a
provensalské byliny (3 g). Na kratSiu stranu trojuholnikov ddme 1 polievkovu lyZicu naplne a cesto
zavinieme do ,rohlicka“. Rohlicek poloZime na plech vyloZeny papierom na pecenie, potrieme rozslahanym
v vajcom, trosku posolime, posypeme makom a pecieme v predhriatej rdre. Takto upecené rohlicky chutia
najlepSie vlazné. Elektricka rdra: 180 °C, teplovzdusna rdra: 160 °C. Doba pecenia: 30 - 35 Minut.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 500 g

- Bio ketchup 530 g-10g

- Sunka od kosti - vyberova - 200 g

. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g - 150 g
- Mak mlety modry- 10 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-40g

- Provensalske byliny - 3 g

- Paprika sladka mleta-5 g

- Drozdie 7g-10g

- Jedlasol'-12g
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