Cokoladové rolky (Pain au chocolat)

Receptura na 10 rolek

1 varka croissantového tésta dle zakladniho receptu
termostabilni cokoladové tycinky

Odpocinuté croissantové tésto vyvalejte na rozmér o trosku vétsi nez 28 x 40 cm, dejte vychladit.

Z vychlazeného tésta vykrojte pfesny obdelnik 28x40, ze kterého poté nakrajejte obdelnicky 14 x 8
cm.

Tésto zatoCte dohromady s 2 ¢okoladovymi tyc¢inkami do rolek a rozmistéte na plech vylozeny
podloZkou Airmat, pfipadné pecicim papirem.

Nechte kynout cca 2 hodinky pfi zhruba 25 stupnich Celsia. Je tfeba, aby byly rolky v lehkém vihku
a béhem kynuti nekoraly. VétSinou tak kynu v troubé, kterou jsem si na pal minutky zahrala (aby se
lehounce vytopila) a pod plech dam misku s horkou vodou. Davejte jenom pozor, aby Vam teplota
neprekrodila 27 stupnt a vihko nebylo pfilis velké. Tésto by VAm mohlo praskat a maslo by se
mohlo zaclit rozpoustét. Za mé je lepsi kynout radéji pfi nizsi teploté a trosku déle (obcas kynu i 2,5
hodiny), nezZ to teplotné prestrelit a vSechnu praci si v zavéru znidit.

Pecte pfi teploté 170 stupnt (horkovzduch), cca 20-22 minut. Tésné pred dopecenim poglazujte
findlni glazurkou (viz niZze) a minutku dopecte.

Pfed rozkrajovanim a konzumaci nechte zcela vychladnout.

FindlIni glazura

84 g vody
108 g cukru krupice
15 g glukézového sirupu

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahfejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mlzete tuto
glazuru pouzit teplou i studenou. Pfebytecnou glazuru mlzZete uchovavat v lednici.



