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0 Hodnotenia


Vanilkové rožteky s chia semienkami
asi 60 ks
Jednoduché
60 



Krehké vianočné vanilkové pečivo s Vanilkovou pastou Dr. Oetker a chia semienkami.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na cesto
200 g
 múka hladká

štipka
 soľ

na špičku noža
 Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker

50 g
 mandle mleté

50 g
 chia semienka

2 KL
 Vanilková pasta Dr. Oetker

35 g
 agávový sirup

125 g
 maslo zmäknuté


Na ozdobenie
1 balíček
 Poleva svetlá Dr. Oetker 

1 PL
 chia semienka


Okrem toho potrebujeme
 potravinárska fólia

 koliesko na vykrajovanie (Ø 5 cm)

 2 plechy na pečenie
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Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker
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Vanilková pasta Dr. Oetker
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Poleva svetlá Dr. Oetker 






Príprava:


Celkovo:










60 min
Príprava :

40 min

Doba pečenia:
12 min
1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku so soľou, kypriacim práškom, mandľami a semienkami. Pridáme pastu, sirup a maslo a ručne vypracujeme na hladké cesto. Cesto zabalíme do potravinárskej fólie a odložíme asi na 30 minút do chladničky.





2


Na pomúčenej pracovnej ploche cesto pomocou váľka vyvaľkáme na plát hrubý asi 5 mm a pomocou formičky povykrajujeme rožteky. Poukladáme ich na plechy vyložené papierom na pečenie. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 12 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





3


Rožteky necháme vychladnúť.





4


Na ozdobenie rozpustíme polevu podľa návodu na obale, odstrihneme malý rožtek a rožteky ozdobíme. Posypeme chia semienkami a necháme stuhnúť.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Čokoládové kolieska[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Čokoládové kolieska
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Čokoládové kolieska









Tiramisu palacinky[image: Logo Image]
Pečenie


40 MinJednoduché
Tiramisu palacinky
Zobraziť detaily receptu






40 MinJednoduché
Tiramisu palacinky









Panna Cotta s fialkami (vegánska a bezgluténová)[image: Logo Image]
Pečenie


120 MinJednoduché
Panna Cotta s fialkami (vegánska a bezgluténová)
Zobraziť detaily receptu






120 MinJednoduché
Panna Cotta s fialkami (vegánska a bezgluténová)









Kávová bábovka[image: Logo Image]
Pečenie


100 MinJednoduché
Kávová bábovka
Zobraziť detaily receptu






100 MinJednoduché
Kávová bábovka









Vanilkové rožteky[image: Logo Image]
Pečenie


60 MinJednoduché
Vanilkové rožteky
Zobraziť detaily receptu






60 MinJednoduché
Vanilkové rožteky









Vanilkové rožteky s mandľami[image: Logo Image]
Pečenie


50 MinJednoduché
Vanilkové rožteky s mandľami
Zobraziť detaily receptu






50 MinJednoduché
Vanilkové rožteky s mandľami









Malinové tortičky[image: Logo Image]
Pečenie


40 MinJednoduché
Malinové tortičky
Zobraziť detaily receptu






40 MinJednoduché
Malinové tortičky












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Instagram
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Facebook
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Youtube
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Pinterest
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Tik Tok
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Vanilkové rožteky s chia semienkami
Príprava :60 asi 60 ks


		

[image: Picture - Hero image]
Zloženie
Na cesto
200 gmúka hladká
štipkasoľ
na špičku nožaKypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker
50 gmandle mleté
50 gchia semienka
2 KLVanilková pasta Dr. Oetker
35 gagávový sirup
125 gmaslo zmäknuté
Na ozdobenie
1 balíčekPoleva svetlá Dr. Oetker 
1 PLchia semienka
Okrem toho potrebujeme
potravinárska fólia
koliesko na vykrajovanie (Ø 5 cm)
2 plechy na pečenie
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1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku so soľou, kypriacim práškom, mandľami a semienkami. Pridáme pastu, sirup a maslo a ručne vypracujeme na hladké cesto. Cesto zabalíme do potravinárskej fólie a odložíme asi na 30 minút do chladničky.





2


Na pomúčenej pracovnej ploche cesto pomocou váľka vyvaľkáme na plát hrubý asi 5 mm a pomocou formičky povykrajujeme rožteky. Poukladáme ich na plechy vyložené papierom na pečenie. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 12 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





3


Rožteky necháme vychladnúť.





4


Na ozdobenie rozpustíme polevu podľa návodu na obale, odstrihneme malý rožtek a rožteky ozdobíme. Posypeme chia semienkami a necháme stuhnúť.







Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 

	Kariéra 

	Kontaktný formulár



	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker

	Dr. Oetker Professional

	Pizza Pefettissima
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Pokračovať





Dr. Oetker © 2023
	Súhlas so sledovaním

	Zásady ochrany osobných údajov
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