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Bratislavsky rohlicek s ofrechovou naplni

Tento vyrobek znamena navrat ke klasice. Vyvinuli a odzkouSeli
jsme specialni recepturu z nové smési Softibela, ktera je ur€ena
pro vyrobky s maslovou pfichuti a s prodlouZenou Cerstvosti.
Kvalitni korpus z tésta se Softibelou je napinén neméné chutnou
Vlassko-ofechovou naplni a povrch je ozdoben mramorovanim,
které vznikne potfenim Zloutky a jejich oschnutim.

V/ nasi praci se nechavame inspirovat nejen novymi trendy ze svéta
peceni, ale téZ se umime ohlédnout zpét a ,oprasit* dobré véci, na které
se pomalu zapomina. Po ochutnani tohoto vyrobku se urcité shodneme
v jednom: zapomenout na bratislavsky rohlicek by byla Skoda.
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Recept mesice

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (%)
PSeni¢na mouka hladka svétla 100,0
Softibela 10,0
Cukr krupice 12,0
Margarin stolni 62,0
Zloutky tekuté 9,0
DroZdi pekarské 4,0
Sul jemna 1,2
SuSené mléko odstfedéné 4,0
Voda pitnd 20,0
Vlassko-ofechova napln:

Vlassko-ofechova napln 100,0
Strouhanka 30,0
Voda pitna 19,0
Olej stolni 8,0

Doporuéeny technologicky postup:

Mouka, Softibela, sil, cukr, suSené mléko a drozdi se promisi. Pfida se rozmékly
margarin, Zloutky a voda a vymisi se hladké tésto. Po vymiseni se neché v chladnu

odlezet cca 20 minut. Poté se tésto zpracovava.

Tvarovani: vychlazené tésto se rozvali na plat o sile cca 2,5 mm a rozkréji na
obdélniky 7,5 x 16 cm (hmotnost 1 ks cca 55 g). Na okraj tésta se nadavkuje 45 g
naplné, okraj se lehce potfe rozslehanym vejcem a naplii se zabali do tvaru rohlicku.
Rohli¢ky se odsadi na pecici papir a nechaji se cca 1/2 hodiny v kynarné nakynout pfi
RV 50 % a teploté 34°C. Po nakynuti se rohlicky masluji rozslehanym vejcem

a nechaji se volné v prostoru (v privanu) 1 hodinu osychat. Po oschnuti se maSlovani
opakuje a v prostoru dilny kynou dal$i 1,5 hodiny. Tento postup je nutny pro dosazeni
charakteristického "mramorového" povrchu vyrobku.
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Peceni: etazova pec 210 - 220 °C po dobu 11 minut pfi zavfieném odtahu pary.
Vlassko-ofechova napln: vSechny suroviny se smisi dohromady.

Nechame 30 minut odlezet a miZzeme zpracovavat.
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