(KOTANYD)

Rulouri cu usturoi
@ — Min.
Pregatire

1 Intr-un bol, amestec3 laptele, zaharul si drojdia. Acopera bolul si las3

amestecul cateva minute, péna incepe sa creascé si drojdia se activeaza.
Adaug apoi oul, faina si sarea. Framanta manual sau cu ajutorul unui mixer
Ingrediente 8 Portii prevazut cu céarlige pentru aluat, pana obtii un aluat moale.

¢ = Kotényi Produkte 2 Dupa ce aluatul s-a format, incorporeaza treptat untul. Cand untul este
complet incorporat in aluat, continud sa framéanti timp de 6—8 minute.

Pentru aluat: o “ . . o .
Transferd aluatul intr-un bol mare, uns cu putin ulei, acopera-| cu folie

250 g F3ina alb3 alimentara si lasa-l la dospit intr-un loc cald, pana isi dubleaza volumul,
10g Drojdie proaspéts aproximativ 60-90 de minute.
1lingura Zahsr 3 In timp ce aluatul dospeste, pregateste untul cu usturoi. Pune untul,

L usturoiul, patrunjelul si sarea intr-un bol mic. Amesteca bine si lasa
1lingurits ~ Sare ’ ’

deoparte.
1 QOu, la temperatura
camerei L4 Transferd aluatul dospit pe o suprafata presarata usor cu faina si intinde-|
100 ml Lapte caldut intr-un dreptunghi de aproximativ 20 x 25 cm. Intinde uniform untul cu
usturoi peste aluat, apoi distribuie deasupra bréanza rasa si parmezanul.
459 Unt, moale . .
Ruleaza aluatul stréans.
Pentru umplutura: 5 Cu ajutorul unui cutit, taie ruloul in 8 bucati egale si asaza-le intr-o tava
tapetata cu hértie de copt. Acopera-le cu folie alimentara si lasa-le la dospit
40g Unt, moale

aproximativ 25—-35 de minute sau pana fsi dubleaza volumul.
2lingurite @ Usturoi granulat
6 Preincélzeste cuptorul la 175 °C. Unge usor rulourile cu lapte, apoi introdu

1 lingurs @ Pitrunjel maruntit N . A w . .. . . .
¢ ! ' tava Tn cuptor si coace-le pana devin aurii, aproximativ25-30 de minute.
Sare, dupa gust Incalzeste mierea impreun cu untul, apoi unge rulourile fierbinti cu acest
200 g Brénza rasd (mozzarella, amestec. Presard deasupra ceapa crocanta si serveste.

Gouda sau cheddar)
20g Parmezan ras

Lapte, pentru uns

Pentru glazura:

30¢g Miere
10g Unt
1 lingura Ceapsa crocantd
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