[=] Tekst i zdjecie: klaudiszja - Szef Kuchni (905)
Rogaliki drozdzowe z powidlami
wisniowymi

Mozna wypelni¢ jakimkolwiek nadzieniem
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= maka, 30 dag

= drozdze, 2.5 dag
= cukier, 4 tyzk.

= margaryna, 3 dag
= jajka, 1 szt.

= mleko, 2 szkl.

= dzem, 250 ¢

» 70ttka, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Make przesia¢ do miski. Drozdze wymieszac z tyzka cukru, kilkkoma tyzkami mleka
i tyzeczkg maki. Odstawi¢ do wyrosniecia na kilka minut. W tym czasie podgrza¢
reszte mleka,rozpusci¢ w nim reszte cukru i masto. Gdy zaczyn wyrosnie, doda¢
go wraz z jajkiem i mlekiem maslanym do maki. Wyrobi¢ doktadnie ciasto na
gtadka i miekka mase. W razie potrzeby podsypa¢ maka. Naczynie z ciastem
przykry¢ folig spozywczg i odstawi¢ do wyrosniecia na 30 minut. Na podsypanym
maka blacie rozwatkowad potowe ciasta na okragty placek. Radetkiem badz nozem
podzieli¢ go promieniscie na 12 czesci, brzegi posmarowac delikatnie zéttkiem
wymieszanym z tyzka mleka badz wody, i na grubszy koniec natozy¢ troche
powidet wisniowych. Zwing¢ rogaliki i uktada¢ na wysmarowanej ttuszczem i
wysypanej maka blasze. Z druga porcja ciasta postapi¢ tak samo.Gotowe rogaliki
posmarowad zéttkiem i piec ok. 20 minut w temp. 180°C na ztoty kolor.
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