Pivni rohlicky

na 15 kusu:

400 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

100 g pSenicné chlebove
(nebo jina kombinace pSeni€né mouky o celkové hmotnosti 750 g)
200 ml vlazné vody

200 ml piva

3 I1Zicky soli

30 g Cerstvého drozdi

45 g prepusténého masla
1,5 1zi€ky cukru

sul, kmin, mak, syr na posyp

Nejdfive si nechame vzejit kvasek ze 100 ml vlazné vody, cukru a rozdrobeného drozdi. Nejsnazsi
je v8e nechat rozmichat a nakynout v domaci pekarné (u nas program pizza - tésto s kynutim). Do
nadoby pekarny dame vzesly kvasek, zbytek tekutin, pak sypké suroviny. Ru¢né to jde taky, ale
robot nebo hnétac praci vyrazné usnadni. Kynuti s pivem je celkem rychlé (asi tfictvrté hodinky).
Kdyz tésto zdvojnasobi objem, muzeme ho rozdélit na 15 kousku (perfekcionisti budou vazit kazdy
kus na 82 g). Uvalime z nich uhledné bochanky a nechame necelou pulhodinku odpocinout na
pracovni ploSe, ale pfikryjeme je igelitem (potravinarskou folii), aby neokoraly.

Potom je na lehce pomoucené podlozce rozvalime do trojuhelniku na tloustku asi 3 mm a srolujeme
od jedné strany k protilehlému cipku a snazime se pfi staeni trochu roztahovat do stran. Cipek
uprostfed jesté povalime, aby se pfi peCeni nezvedal. Davame na plech na pecici papir po 5 ks,
nechavame mezery, aby se nespekly. Je nutné je opét prekryt igelitem (cely plech dat do velkého
mikrotenového sacku) a nechame nakynout asi pul hodiny. Mezitim rozpalime troubu na 250 °C.
Rohliky pfed pecenim poprasime vodou z rozpraSovace na kvétiny, pfipadné potfeme vodou
Stétcem Ci peroutkou. Posypeme podle chuti, syrové pfed posypanim podélné ostrym nastrojem
prokrojime.

PecCeme do zlatotohnéda asi 13 minut (nutno doladit podle typu trouby).

Ty opravdu pivni (jako z obchodu) valim vice do délky, sypu soli i kminem, do trouby davam jako
prvni. Po upeceni je oto€im spodni ¢asti nahoru a po posledni varce vlozim do trouby jesté na 5
minut, jsou pak susSi a kfupaveéjSi. Zmizi ale dfiv nez si k nim stihnete vzit dopit dobfe vychlazené
pivko.
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