Vojvodské syrové rolky

Potrebujeme Postup

* - 800 g hladkej muky Z 250 ml teplého mlieka, cukru a rozmeleného drozdia

® - 50 g Cerstvého pripravime kvasok. Kvasok potom zmieSame s mukou,
drozdia zvysnym mliekom, olejom a vypracujeme makké cesto.

®* - 500 ml mlieka Cesto prelozime na pomucenu pracovnu dosku,

®* - 100 ml oleja premiesime a rozdelime na 4 Casti - cesto nie je potrebné

® - 250 g masla nechat vykysnut.

* -2 Zltky Cesto nechame odpocivat len dovtedy, kym si pripravime

®* -1PLsoli napli. Maslo zmie$ame so solou, Zitkami a strdhanou

® - 200 g Karicka tehly Karicka tehlou.

* -1 vajce Vsetky Casti cesta rozvalkame, potrieme naplnou a

® - 200 g Karicka tehly zrolujeme. Rolky nakrajame na kusky Siroké priblizne 2
na posypanie cm.

* - slnec¢nicové, lahové, Povrch kazdej mini rolky potrieme vajickom a posypeme
sezamové zrnka semienkami a Karicka tehlou.

PecCieme pri teplote 180 stupnov priblizne 25 minut.
Poznamka (ak sa obavate, ze Karicka tehla v rure prihori,
pridajte ju az 10 minat pred koncom pecenia)

Tento recept nam posiela: Veronika z Paty
narocnost: strednd

cas: 90 minut
porcie: 4



