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Babickine maslové rozky

PoCet kusov 36

Zoznam surovin na cesto:
1000 g muky hladkej Special
240 g masla

40 g cukru krystalového

18 g soli

42 g drozdia Fala

450 ml mlieka

50 g (2 ks) vajce na potieranie
10 g rasce na posypanie

Pracovny postup:

Z polovice mlieka (teplého cca 30 °C), drozdia a lyzicky cukru
si spravime kvasok. Do misky si navazime miku, maslo nakrajané
na mensie kocky, cukor a sol. Ked sa objem kvasku zacne
zvacSovat, prilejeme ho do misky a zacneme miesit. Vypracujeme
stredne tuhé hladké cesto. Cesto prikryjeme a nechdame cca 10
minut odpocivat. Potom cesto rozdelime na 6 casti a vyvalame
malé bochniky, ktoré opat nechdame odpocinlGt cca 5-10 mindt a
opat prikryjeme, aby cesto neosychalo. Odpocinuté cesto
rozvalame na kruh o priemere cca 30 cm. Cesto radielkom
rozrezeme na 6 trojuholnikov. Rozky tvarujeme stacanim od
Sirsej casti po Spic do tvaru croissantu, na konci Spic
podkladame pod roztek. Vytvarované rozky mierne ohneme a
ukladame na plech s papierom na pecenie. Takto ulozené rozky
nechame podkysnut. Pred pecenim ich potrieme rozslahanym
vajickom a posypeme celou rascou. PeCieme vo vyhriatej rdre
pri teplote 180 °C po dobu cca 18 minut do zlato hneda.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/chlieb/babickine-maslove-rozky/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/665363467288359/




