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ROZKY
NA RANAJKY

0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

Na pripravu rozkov na ranajky budete potrebovat:

250 ml plnotu¢ného mlieka, 1 lyZi¢ku suseného drozdia (1/4 ¢erstvého), 2 Zitka, 60 g masla izbovej
teploty, 1 lyzicku soli, 1 lyzi¢cku cukru, 500 g polohrubej muky, mak, sezam, slne¢nicové semiacka na
posypanie

A TAKTONATO:

V miske jemne ohrejte 125 ml mlieka, nasypte drozdie, lyZicku cukru a po chvili premiesajte. Drozdie sa rozpusti,
nechajte ho podrést. Medzitym vidlickou zmiesajte Zitka s maslom. Do velkej misy nasypte muku so solou, pridajte
rozmie$ane Zitka, kvasok a zvy$né mlieko. Vietko spolu vyhnette do makkého a vla¢neho cesta. Dajte si zalezat a cestu
sa trochu povenujte. MUku dosypdavajte iba po troche, ak sa cesto lepi. Vlozte ho do Cistej pomucenej misy, prikryte
potravinovou foliou a nechajte kysnut na teplom mieste, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Cesto prelozte na dosku, nakrdjajte na osem rovnakych casti a hnetenim vytvarujte gulicky. Valcek polozte do stredu
gulky, stlacte a smerujte do vonkajsej Casti. Polovica cesta ostane neprevalkana. Cesto zrolujte a hotovy roZok polozte
na plech vylozeny papierom na pecenie. Prikryté nechajte podkysnut este 30 - 40 minut.

Ruru predhrejte na 180 stupriov. Rozky potrite zitkom zmie$anym s lyzicou mlieka, mozete posypat napriklad makom,
sezamom, a pecte 15 - 20 minut. Hotové pecivo nechajte vychladnut na mriezke.r osolte, pripadne pouzite suseng, ci
cerstvé bylinky. Takéto chipsy sizamilujete a razza ¢as vdm urcite nezaskodia.

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

o [ Tiskcagy e,




