TECHNICKÁ VÝZVA 
SLANÉ A SLADKÉ ROHLÍKY/ČKY
Slané rohlíky s pomazánkou
Potřebujeme:
1 lžička	sůl
40 g	sádla
250 ml	mléko
1 lžička	cukr krystal
25 g	čerstvé droždí
350 g	hladká mouka 
Postup:
Do mísy robota nasypeme prosátou mouku a smícháme se solí. Do jamky v mouce rozdrobíme čerstvé droždí, posypeme cukrem, zalijeme vlažným mlékem a necháme vykynout kvásek (10min). K vykynutému kvásku přilijeme vlažné rozpuštěné sádlo a pomocí mísích háků vymísíme hladké a pružné měkčí těsto. Těsto dáme na jemně pomoučněnou desku, rozdělíme na polovinu a z každé poloviny rozválíme velký kruh, který nožem rozdělíme na 4 stejné rovnoramenné trojúhelníky. Každý trojúhelník ještě rozválíme na tenko na dlouhý trojúhelník, který od širší strany na těsno svineme směrem k hrotu, čímž vznikne rohlík, kterého oba konce zahneme směrem dolů. 
Rohlíky dáme na plech vystlaný teflonovou fólií, povrch potřeme studeným mlékem a vložíme péct do trouby vyhřáté na 200 °C. Rohlíky pečeme dorůžova, což trvá asi 15 minut. Během pečení rohlíků máme na spodku trouby hrneček s vroucí vodou, rohlíky krásně nakynou v průběhu pečení. Upečené rohlíky servírujeme ke snídani, nejlépe chutnají ještě vlažné, mají fantasticky chutnou, měkkou, vláčnou a nadýchanou střídku a na povrchu jsou příjemně křupavé. 
Pokud tyto rohlíky jednou upečete, budete je péct pravidelně, pokud milujete chutné křupavé čerstvé teplé domácí pečivo. Rohlíky jsou rychle hotové - do 30 minut si můžete na těchto rohlících už pochutnávat.
Doplnit pomazánkou
Možné nazdobit, doplnit zeleninou nebo dalšími doplňky.





Sladké rohlíčky
Var.1
Suroviny
Porce: cca 10ks
400 g hladké mouky
1 hera
1 šlehačka 33 %
špetka soli
vajíčko na potření
Náplň:
2 tvarohy v kostce
2 vejce
cukr podle chuti
citronová kůra
rozinky

Postup přípravy
1. Mouku prosijeme, přidáme změklou heru, špetku soli a šlehačku, vše propracujeme, rozdělíme na 4 díly, uděláme bochánky a necháme chvíli na vále odpočinout.
2. Pak každý díl rozválíme dokulata a rozdělíme na 8 dílků. Na širší stranu dáme náplň, rohy zahneme dovnitř a stočíme.
3. Rohlíčky potřeme rozšlehaným vajíčkem a vložíme do předem vyhřáté trouby. Pečeme na 180 st. dozlatova.

Var. 2
Na těsto:
· 300 g sladkého tvarohu
· 300 g hladké mouky
· jedno vejce
· 250 g másla
· 15 g vanilkového cukru
· jedna lžička prášku do pečiva
· špetka soli
Pro náplň: ovocný džem (my jsme použili jablečný džem).
Jak budeme postupovat:
1.Připravte těsto: Prosátou mouku spolu s práškem do pečiva dejte do hluboké mísy. Ponořte do něj velmi studené máslo (předtím uložené v mrazáku) a protřete ho velkým struhadlem. Rychle promíchejte, aby jste získali drobivé, nerovnoměrné těsto.
2.Přidejte sladký tvaroh. Míchejte.
3.Přidejte vejce rozšlehaná vidličkou, do kterých jste zapracovali špetku soli a vanilkový cukr. Těsto hněťte rychle, aby se máslo ve směsi nerozpustilo. Mělo by být hladké, měkké, nekynuté a poměrně homogenní.
4.Těsto rozdělte na 2 stejné díly (my jsme ho rozdělili na 7 dílů, protože jsme udělali trojnásobnou porci těsta). Zabalte je do potravinářské fólie a dejte na nejméně 60 minut do chladničky (v chladničce mohou vydržet až 2 dny).
5.Vytvarujte rohlíčky: Na pomoučené desce rozválejte každý kousek těsta na tenký kulatý plát silný asi 2-3 mm. Okraje vyhlaďte kulatým nebo očkovým tvarem.
6.Plát těsta nakrájejte na 24 dílů.
7.Rozetřete trochu džemu na polovinu povrchu každého sektoru, počínaje základnou. Pak ho rozválejte do ruličky – odspodu nahoru: nejprve kompaktněji (v části s marmeládou), pak volněji.
8.Položte rohlíky na plech vyložený pečicím papírem, položte je „švem“ dolů a nechte mezi nimi trochu místa.
9.Pečte 17-20 minut dozlatova v troubě předehřáté na 200 °C.
Další možnosti:
https://primainspirace.cz/2022/04/17/sladke-kolacky-s-tvarohem-a-dzemem/
https://www.toprecepty.cz/recept/30116-svatomartinske-rohlicky/
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