Bratislavské rozky

Bratislavské rozky boli prvykrdt v histdérii spomenuté uz v
roku 1599, kedy sa podla Knihy majstrov cechu preSporskych
pekarov na VelkonocCny pondelok rozhodlo, ze bajgle (vtedajsi
nazov pre bratislavské rozky) maju piect vSetci pekdri, ktori
peCd aj pracliky. Nakolko sa tato pekdarska Specialita
eurépskeho vyznamu dostavala do zabudnutia, Cech pekarov a
cukrarov regidénu zapadného Slovenska sa podujal na ,ozivenie
jej vyroby“. V sG&asnosti je Bratislavsky rozok chréneny v EU
ako zarucCena tradicna Specialita.

Pocet kusov 30

Zoznam surovin na cesto

Mika pSenicna chlebova 360 g
Mika pSenicna Special 160 g
Maslo (margarin) 180 g

Cukor krystalovy 55 g
Vajicko celé 1 ks

Drozdie Fala 21 ¢

Sol 5 ¢

Mlieko 130 ml

Zoznam surovin na orechovd plnku / 15 ks rozkov
Mleté orechy 250 g

Praskovy cukor 100 g

Strdhanka 50 g

Vanilinovy cukor 10 g

Mlieko 80 — 100 ml

Zoznam surovin na makovu plnku / 15 ks rozkov
Mak mlety 300 g

Praskovy cukor 100 ¢

Struhanka 50 g

Vanilinovy cukor 10 g

Mlieko 50 — 80 ml


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/bratislavske-rozky-2/

Pracovny postup

Ako prvé si zamieSame hustejSie plnky. Plnky si rozdelime na
30 g a vytvarujeme do tvaru valca. Zo surovin na cesto
vymiesime hustejSie hladké cesto, ktoré. Cesto nechame cca 10
min postdt. Po odstdti ho rozdelime na 30 g kusky, z ktorych
vytvarujeme gqulécky. Guldocky valcekom rozvalame do
elipsovitého tvaru. Do cesta vlozime valcek makovej alebo
orechovej plnky. Plnky obalime cestom tak, aby plnka bola v
ceste Uplne uzavreta. Cesto s plnkou Sulame tak, aby rozok bol
v strede hrubsi a ku koncom Spicaty. Rozky ukladame na plech s
papierom na pecenie. Orechové tvarujeme do tvaru C a makové do
tvaru U. Ihned po uloZzeni na plech potierame rozslahanym
vajickom a nechdme podkysnit a zaschnit. Potom potieranie
vajickom zopakujeme a opat nechame podkysnut a zaschnit.
Zaschnuté a mierne podkysnuté rozky pecenie v rure vyhriatej
na 180°C cca 15 — 20 mindt do zlatohneda.
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https://www.facebook.com/drozdie/videos/2173990689380863/

