[=] Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)
Drozdzowe rogaliki

Czym mniejsze tym estetyczniejsze.
idealne dla dzieci

Sktadniki:

= biatka, 3 szt.

* dzem, 3 tyzk.

= cukier waniliowy, 1 szt.
= 70ttka, 3 szt.

= cukier puder, 18 dag

* margaryna, 0.75 szt.

* sOl spozywcza, 1 tyzecz.
= cukier, 1 tyzecz.

* mleko 2,0 %, 0.75 szkl.
= drozdze, 6 dag

= maka, 50 dag

Sposdb przygotowania:

Make prze5|ac przygotowac rozczyn z mleka, drozdzy, tyzeczki cukru, tyzki maki.
Kiedy wyrosnie, doda¢ do maki razem z pozostatym mlekiem, 2 catymi jajkami i
jednym zéttkiem i stopiong margaryna. Ciasto osoli¢, wymleszac i wyrobic.
Zawing¢ w serwetke, dos$¢ luzno zawigzaé, wtozy¢ do naczynia z Z|mna wodq
Pozostawic, az wyptynie na powierzchnig. Wyjac z serwetki, osuszyc, posypujac
cukrem pudrem, zagniesc i dodac cukier waniliowy. Ciasto wtozyC do miski, az
wyros$nie, rozwatkowac dwa kota. Ukroi¢, nozem posypanym maka, 12 tréjkatéw. U
podstawy utozy¢ tyzeczke dzemu, zwinac’ rogaliki. Posmarowac¢ spienionym
biatkiem, luZzno utozy¢ na blaszce. Wstawiamy do nagrzanego do 160 oC
piekarnika na 25-30 minut, do czasu az sie zrumienia.
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