Doradca
smaku

Rogaliki krucho - drozdzowe, bardzo proste!

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
szkl. maki (szkl. o poj. 250 ml) + troche do podsypywania 4
kostka 2509 zimnego masta lub margaryny 1
dkg swiezych drozdzy 5
tyzki cukru 2
tyzeczki soli 1/4
jajko 2
szkl. dobrej, gestej Smietany (prawde mdéwiac dodaje taka jaka akurat 12
mam, moze byz 18, 22 czy 30%, wazne aby byta gesta)
szkl. bardzo gestych powidet sliwkowych albo marmolady wieloowocowej 1-1,5
szkl. konfitury rézanej, tez gestej 1/2
cukier puder 1 szkl.
sok z cytryny 1 szt
goraca woda 2-3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ten przepis dostatam wiele lat temu od kolezanki z pracy i korzystam z niego bardzo czesto.
Domownicy i goszczacy u nas przyjaciele po prostu je uwielbiaja :-) Drozdze rozkruszamy do
miseczki lub kubka, zasypujemy cukrem, mieszamy i odstawiamy na kilka min. aby zrobity sie
ptynne. Powidta mieszamy doktadnie z konfiturg rézana. 1 jajko roztrzepujemy doktadnie w
miseczce - bedzie nam potrzebne do posmarowania ciastek przed pieczeniem. Piekarnik
nastawiamy na 170st. C i wtgczamy. Duza blache (wtasciwie to trzy) wyktadamy papierem do
pieczenia. Make przesiewamy, dodajemy zimne, pokrojone w kostke masto i rozcieramy palcami,
nastepnie dodajemy sél, 1 jajko, $mietane i ptynne drozdze. Zagniatamy miekkie ciasto. Nie trzeba
go dtugo wyrabia¢, wystarczy, ze sktadniki dobrze sie potgczg. Nie odstawiamy tez ciasta do
wyrosniecia - wyro$nie w piekarniku. Ciasto dzielimy na 6 albo 8 czesci. Kazda rozwatkowujemy na
koto $r. ok 25cm i kroimy na 6-8 tréjkatdw. Przy brzegu ktadziemy po tyzeczce nadzienia, zwijamy
zaginajac brzegi i formujemy ksztatt rogalikdw. Uktadamy je luZzno na blasze, smarujemy
roztrzepanym jajkiem - nie muszg wcale sta¢ i wyrasta¢, urosng nam podczas pieczenia - pieczemy
ok. 10-15 min. do zrumienienia. Gdy pierwsza partia sie piecze, my robimy kolejne rogaliki. Gdy juz
wszystkie sg upieczone, smarujemy je lukrem utartym z cukru pudru z dodatkiem soku
cytrynowego i goracej wody, albo po prostu oprédszamy cukrem pudrem. Z podane;j ilos¢
sktadnikéw ulepimy ok. 36-48 rogalikéw. Marmolada musi by¢ bardzo gesta, nawet twarda, i nie
naktadajmy jej zbyt wiele, inaczej rogaliki pekajg i nadzienie moze \"uciekac\". Polecam ten
przepis, jest naprawde prosty a rogaliki sa przepyszne!



