Rychlé rohlicky plnéné cokoladou

Pocet porci: 24
Doba pripravy: 35

Postup pripravy

Na pfipravu tésta nadrobime drozdi s cukrem (10 g) do misky, pfiddme mouku (20 g), zalijeme 1/3
vlazného mléka a nechdme par minut na teplém misté vzejit kvasek. Cokolddu rozpustime ve vodni lazni.
Do misy s kvaskem prilijeme zbytek mléka, pfiddme mouku, cukr, vanilinovy cukr a sil a vareckou
vypracujeme tésto. Ke konci hnéteni priddame rozpusténé maslo a dikladné vypracujeme dohladka.
Nenechavame kynout, ale ihned vyklopime na pomoucenou pracovni plochu, rozdélime na tfi dily,
vytvarujeme bochdanky a kazdy bochanek rozvalime na kulaty plat silny asi 1 cm. Radylkem kazdy plat
rozdélime na osm dill ve tvaru trojuhelniku. Odstrihneme rdizek u sacku s rozpusténou ¢okoladovou
polevou a na kazdy trojihelnicek naneseme malé mnozstvi ¢okolady. Trojuhelniky sto¢ime, lehce ohneme
do tvaru rohli¢kd, ddme na plech vyloZzeny papirem na peceni a potfeme rozslehanym vejcem. VloZime do
predehraté trouby a peCeme 20 minut. Po upeceni sejmeme z plechu a nechame vychladnout.

Ingredience

- Horka cokolada se sladidly - 170 g

- Mouka polohruba - 552 ¢

- Jedlasul-2g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 300 g
- Cukr krystal - 80 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-40g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

- Vejce-50¢g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-42 g
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