Rolky plnéné suSenymi rajcaty a balkanskym syrem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na tésto nasypeme mouku do velké misy, pfiddme Spetku soli a pak nastrouhané ledové maslo.
Promichame, aby se vSechny kousky masla obalily moukou. Pak pfilijeme 150 ml ledové vody a uhnéteme
hladké tésto. Zabalime ho do potravinarské félie a ddme na 30 minut chladit. Troubu rozpalime na 200°C.
Tésto rozdélime na dvé pllky. Prvni rozvalime na pomoucené pracovni plose do obdélniku dlouhého 45 cm
a Sirokého 9 cm. Druhou dame zpét do lednice. VSechny suroviny na napli smichdme a polovinu
rozprostifeme na rozvalené tésto. U jednoho dlouhého okraje nechame volné misto. Protilehly okraj
potfeme vejcem a prehneme pres napli do dlouhého "tunelu". VrSek znovu potifeme vejcem, radylkem
rozkrajime na 3 cm Siroké kousky. Kazdy pfehneme do rolky. Zopakujeme s druhou polovinou tésta a
napiné. Rolky peCeme 15-20 minut. Servirujeme se Spenatem.

Ingredience

- Jedlasul-2g

- Bazalka cerstva-5g

. Spenatové listy - 100 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 225 ¢

- Staroceska slanina 1,9 kg - 80 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-175¢g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 ml a 1700 ml - 100 g
- Pitna voda nesycena - 150 g

- Balsyr 200 g- 100 g

- Vejce-50g
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