JERNEJ KITCHEN
MEHKI KVASENI OREHOVI ROGLJICKI

Mehki kvaseni orehovi rogljicki. Puhasti, mehki, oresckasti in s slastno, zlato zapeceno zunanjostjo.
Odlicni za katerikoli dan v letu.

ZA 12 ROGLJICKOV
PRIPRAVA: 25  MINUT
VZHAJANJE: 8  URALICEZ NOC
PECENJE: 15  MINUT
CAS SKUPAJ: 520  MINUT

KVASENO TESTO

60 g mleka
60 ml vode
40 g sladkorja

1 ¢ajna zlicka suhega kvasa (59) ali
10g svezega kvasa

300 g gladke bele moke,tip 500
1 jajce
40 g kisle smetane

60 g masla, zmehcanega na sobni
temperaturi

OREHOV NADEV

25 g rjavega sladkorja (Muscavado
"light brown")

25 g belega sladkorja
60 g sesekljanih orehov
25 g mletih leSnikov

45 g sladke smetane

10 g masla

POSIP (POLJUBNO)

1 Zlica olupljenih mandljev

PRIPRAVIMO KVASNO MESANICO
V manjsi skledi premeSamo mleko, vodo, sladkor in kvas.
Pustimo 5 minut, da zacne kvas reagirati.

NASVET

ZAGNETEMO V TESTO

V vecjo skledo stresemo gladko belo moko in prilijemo kvasno
mesanico. Z leseno kuhalnico dobro premesamo. Dodamo jajce,
1/2 zlicke soli, kislo smetano in dobro pregnetemo, da dobimo
gladko prozno testo. Gnetemo priblizno 3 - 5 minut v
kuhinjskem robotu ali 8 - 10 minut z rokami. V kolikor gnetemo
testo rocno, ga prestavimo nazaj v skledo in postopoma
dodajamo kocke masla, da se enakomerno razporedijo po testu
in se dobro vgnetejo v testo. Sicer dodamo kocke masla v
kuhinjski robot, po priblizno 3 - 5 minutah gnetenja. Dobro
vgnetemo v prozno, gladko testo.

PRVO VZHAJANJE TESTA

Pokrito v skledi na sobni temperaturi, naj testo vzhaja 1 uro,
oziroma dokler se masa ne podvoji. Ko se testo podvoji,
oziroma dovolj vzhaja, ga rahlo pregnetemo in postavimo v
hladilnik za vsaj 6 - 24 ur, tako se bo maslo strdilo in bomo
laZje testo razvaljali in oblikovali rogljicke.

NASVET



1 Zlica kakavovih zrn
OREHOV NADEV

1 jajce

o V kozico damo rjav sladkor, bel sladkor, sladko smetano in
TOOLS AND EQUIPEMENT maslo. Pristavimo na srednje mocan ogenj in zavremo.
manjsa skleda Odstavimo z ognja in vmeSamo mlete orehe in leSnike.
vecja skleda Ohladimo na sobno temperaturo in postavimo v hladilnik za
lesena kuhalnica vsaj 4 ure.
kuhinjski robot (poljubno) )
kozica NAREDIMO OREHOVE ROGLJICKE
ve(ji pekac Testo vzamemo iz hladilnika, ga polozimo na rahlo pomokano
papir za peko povrsino in oblikujemo v pravokotnik. Testo v eni smeri

razvaljamo v pravokotnik velikosti 12 x 45 cm in debeline 0,3
cm. Med valjanjem pazimo, da se nam testo ne prime na
delovno povrsino in skusamo obdrzati robove enakomerne ter
ravne. Pravokotnik razvaljanega testa razrezemo na 12
trikotnikov, vsak naj meri priblizno 8 x 15 cm. Na Sirsi konec
trikotnika damo 1 Zlicko orehovega nadeva in tesno zvijemo v
rogljicek.

DRUGO VZHAJANJE

Rogljicke zlozimo na vecji pekac, oblozen s papirjem za peko.
Med njimi naj bo dovolj prostora za vzhajanje. Vzhajajo naj 1
uro in 30 minut na sobni temperaturi (cca. 24°C ) oziroma
dokler se masa ne podvoji. Pecico segrejemo na 200°C.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Poljubno pripravimo posip: Mandlje in kakavova zrna drobno
sesekljamo. Vzhajane rogljicke nezno premazemo z jaj¢nim
premazom. Vsakega posujemo z sesekljanimi mandlji in
kakavovimi zrni. Temperaturo pecice znizamo na 190°C.
Pecemo 15 minut v ventilatorski pecici ali 20 minut v
standardni pecici, brez ventilatorja. Pecene rogljicke nekoliko
ohladimo na resetkah, nato postrezemo. Hranimo do tri dni v
zaprti posodi.
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