Loupacky

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z drozdi, cukru a 50 ml vlazného mléka nechame vzejit kvasek. Po 20ti minutach vSe vyhnéteme s
ostatnima surovinama.

V zakryté misce tésto kyne cca 50 min, dame si ho na pomouceny stul a poprekladame od kraje do stredu,
pootocit o 90 stupnu a zase od kraje do stfedu. Mouku priddvdme minimalné .

Tésto rozdélime na 6 bochanki cca po 90 g, z kazdého udélame tupy trojuhelnik, ktery smotame od
Sir§iho konce, ktery 1 cm narizneme, aby se nam rohlik lépe zahnul a smotdme smérem ke Spic¢ce. Na
pecicim papire nechame 30 min dokynout zakryté Cistou utérkou. Mezitim rozpdalime troubu na 230°C,
dolli dame jesté jeden stary plech na vodu, nebo hrnec s vodou na spodek trouby. Vlozime rohliky s
plechem do trouby, které jesté pred tim natreme rozslehanym mlékem a posypeme makem. Doll na stary
plech nalijeme vrouci vodu, aby doslo k zapareni a peCeme cca 5 min. Po 5 minutach je treba vyndat
spodni plech, a snizit teplotu na 200°C, peceme cca 20-30 min - je tieba si to pohlidat. Je to témér stejné
jako u peceni rohliku. Po vytazeni z trouby ihned déavdm na mrizku aby vychladly. Porcujeme az Gplné
vychladnou.

Ingredience

. Jedlasul-3g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-300 g
- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 10 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Cukr moucka-30g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 200 g

- Samokyprici smés bila bez lepku 1000 g - 50 g

- Vejce-50g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-12 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 ¢ - 20 g
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