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FRIDELOVE
ROZKY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MISKA

Na pripravu Fridelovych rozkov budete potrebovat (cca 24 kusov):
7 g drozdia, 1 lyzicku cukru, 250 ml mlieka, 80 g krystalového cukru, 500 g hladkej muky, 1 dcl oleja,
1 vajce a 1 zltok, stipku soli

Orechova napln:
230 g orechoy, 60 g praskového cukru, 40 ml mlieka, 40 g brusnic

Jablkova napln:
2 jablka, 3-4 lyzicky skoricového cukru, citrénovu stavu, 2 lyzice nasekanych orechov

A TAKTO NA TO:

Vsetky suroviny na cesto by mali mat rovnaku, izbovu teplotu. V malej miske ohrejte mlieko, nasypte dori lyzicku cukru a
drozdie. Nechajte par minut postat a dobre premiesajte. Kym drozdie podkysne do velkej misy nasypte muku a stipku
soli. Premiesajte a vytvorte jamku uprostred. Vo zvysnom mlieku rozpustite cukor. Mézete ho trochu ohriat, aby sa
véetok cukor dobre rozpustil. Do jamky v muke vlejte podkysnuté drozdie, premiesajte nozom, pridajte vajce a Zitok,
opat nozom premiesajte. Na zaver prilejte zvysné mlieko s rozpustenym cukrom a olej. Vypracujte vlacne a trochu
lepkavé cesto. Muku pridavajte po troskach, podla potreby. Vymiesené cesto vlozte do mukou vysypanej misy, prekryte
potravinovou féliou, utierkou a nechajte cca 40 minut kysnut, az zdvojnasobi svoj objem.

Medzi tym si pripravte ndplne. Orechy rozmixujte mixérom na drobno. Zmiesajte ich s mliekom, cukrom a na drobno
nasekanymi brusnicami. Orechy mlieko nasaju, ak sa vdm napln bude zdat velmi hust3, prilejte este trochu mlieka.
Jablka ocistite, nastruhajte a rukami z nich vyZzmykajte prebyto¢nu stavu. Zmiesajte so skoricovym cukrom a troskou
citronovejstavy. Naplne priebezne ochutnavajte a cukor pridavajte podla vlastnej chuti.

Vykysnuté cesto prelozte na pracovnu dosku a rozdelte na tri rovnakeé casti. Kazdu spracujte a po jednej rozvalkajte.
Prvé cesto narezte nozom na pizzu na 8 rovnakych casti, cesto posypte nasekanymiorechmi. Ja som pouzila strihanku.
Pri jablkovej naplni je to velmi dolezité, aby cesto nenamoklo a nerozpadalo sa. Lyzickou ukladajte napln do najsirsej
casti trojuholnickov. Okraje trojuholnika preloZte tak, aby prekryli napln a zrolujte do rozteka. Rozky ukladajte na plech
vystlany papierom na pecenie a prekryte utierkou ccana 10 - 15 minat aby trochu podrastli. Postup opakujte pri zvysny
dvoch cestach. Tie naplrite orechovou naplniou. Pecte pri 180 stuprioch priblizne 15 minut. Zavisi od vasej rury, td moja
jeuzriadne vypecena.
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