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Rogaliki drozdzowe z nadzieniem

ilos¢ porcji 12 czas trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
500 gram maka pszenna tortowa
1 szt masto
4 tyzki cukier puder
2 szt jajko
4 tyzeczki cukier waniliowy
szklanka mleko Ciepte
50 gram drozdze Swieze lub 25 g instant

Przepis 1. Make przesia¢, masto roztopié¢. Miekkie masto rozetrze¢ palcami z maka.

2. Z6ttka utrze¢ z cukrem pudrem, biatka ubié. Doda¢ je do ciasta razem z cukrem waniliowym i dobrze wymiesza¢.

3. Drozdze doda¢ do mleka (ciepte drozdze do cieptego mleka) razem z odrobing cukru (moze by¢ pét tyzeczki) i dobrze
wymieszad. Przykry¢ szmatka i odstawi¢ w ciepte miejsce na ok 15 minut.

4. Rozrobione drozdze doda¢ do ciasta i wyrabia¢ az do uzyskania jednolitej masy (ciasto ma by¢ gtadkie i nie klei¢ sie do
dtoni).

5. Wyrobione ciasto wtozy¢ do miski, zakry¢ folig i odstawi¢ na 1-2 godziny (ja daje miske z ciastem do lodéwki).

6. Po wyrosnieciu ciasto watkujemy i wycinamy tréjkaty. Nadzienie (dzem, owoce; moze by¢ np. czekolada) ktadziemy przy
szerszym brzegu i zawijamy od postawy tréjkata do przeciwlegtego wierzchoftka.

7. Rogaliki uktadamy na blache wytozong papierem do pieczenia.rn8. Rozgrzewamy piekarnik do ok 200 stopni. Pieczemy
rogaliki 20-25 minut. Po wyjecie dobrze jest posypac je jeszcze cukrem pudrem przez sitko. Sktadniki

Maka tortowa 500 gr, Masto - 1 kostka ,4 tyzki cukru pudru, 2 jajka ,4 tyzeczki cukru waniliowego, Mleko - 1/2 szklanki,
Drozdze - 50 g (pét paczki)
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