Eviny rohliky

Suroviny:

1 kostka drozdi

10g cukru

500ml vody (vlazna, teplad — ne horka)
350g hladké mouky

350g polohrubé mouky

300g Spaldové mouky

20g soli

140g oleje (olivovy, Inény nebo hroznovy)

Postup:

Z droZdi, cukru, soli a trochu teplé vody udélame kvasek. Pripravime si mouky, zbytek teplé vody a olej.
Spolu s kvaskem uhnéteme hladké tésto, které nechame cca 0,5 hodiny — 1 hodinu kynout. Hotové a
nakynuté tésto si rozdélime na 16 dilkll, ze kterych tvarujeme rohliky. Ty dame na plech a nechame
jesté v teple kynout 15-20minut. Nakynuté rohliky jemné postfikame vodou, posypeme kminem nebo
makem a dame péct do trouby pfi teploté 220 stupnli na cca 15 minut.

Tip — misto klasické Spaldové mouky mizete pouzit celozrnnou Spaldovou mouku. Da se nahradit rovnéz
Zitnou.
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