NUTELOVE ROZKY od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/nutelove-rozky-od-huga/

NUTELOVE ROZKY 0D HUGA




NUTELOVE ROZKY od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/nutelove-rozky-od-huga/

Page: 2



NUTELOVE ROZKY od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/nutelove-rozky-od-huga/

Najlepsie "NUTELKY" od mojej mamy.

Vase deti vas za tieto rozky budu milovat!!! A s kakaukom na ranajky su ze "manam” ( a niekedy aj
pred polnocou)

Budete potrebovat:

1/2 kg hladkej muky

3 vajcia

1 sacok praskovych kvasnic

2dclolegja

4 pol. lyzice kr.cukru

1 kavova lyzicka soli

2 dcl mlieka

Postup:

Hladku muku spolu s kvasnicami, cukrom a solou preosejte cez sytko. Pridajte 2 vajicka, olej, teplé
mlieko a vypracujte zo vietkého (najlepsie v mixéri) hladké cesto. Zakryte cesto foliou, polozte na
teplé miesto a nechajte kysnut minimalne 1,5 hodiny. Vykysnuté cesto vylozte na pomucenu
dosku. Rozdelte na 2 polovice, jemne vypracujte z kazdej asti bochnik. Kazdy bochnik valc¢ekom
rozgulajte do tvaru kruhu. (ak je cesto velmi makke, nebojte sa pomucit hladkou mukou aby sa
nelepilo). Kazdy kruh rozkrajajte na 8 rovnakych casti (ako na obrazku). Naplnte Nutelou a zrolujte
do tvaru rozka.

Hotové rozky polozte na plech s papierom na pecenie. Potrite jednym zitkom , do ktorého pridajte
trosku mlieka. Pecte v predhriatej rure na 180 stupnov cca 20-30 minut. Davajte pozor na
sfarbenie, ak su rozky sfarbené do zlatohneda mdzete ich z rury vylozit. (pecte na 2 plechoch po 8
kusov).

HOTOVO !!

Ak sa vam podari udrzat sa na uzde, nechajte rozky vychladnut a méze sa jest! "'manam”!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo
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