Doradca

smaku
Rogaliki krucho-drozdzowe
IWUSIA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKELADNIKI
maka 70 dag
margaryna 1 kostka
mleko 0,5 szklanki
z6ttko jajek 1 sztuka
$mietana 18-procentowa 3 tyzki
cukier 3 tyzki
cukier wanilinowy 1 opakowanie
drozdze 40 graméw
jajko 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z 30 dag maki, cieptego mleka, cukru i drozdzy zrobi¢ rozczyn. Zostawi¢ na kilka minut az zacznie
rosnac.

Jajko, z6ttko i Smietane roztrzepad. Przela¢ do rozczynu, dodad reszte maki i wla¢ roztopiong
margaryne. Wyrobi¢ gtadkie ciasto. Nastepnie wtozy¢ je do szczelnego woreczka, zawigzac i wtozy¢
na godzine do zimnej wody.

Po tym czasie, ciasto wyjg¢ z woreczka i podzieli¢ na 4 czesci. Kazdg z czesci rozwatkowad na koto i
kazda czes$¢ podzieli¢ na 8 rogalikéw. Gesty dzem (albo jak ktos woli krem czekoladowy), potozy¢
na szersza strone i zwija¢. Gotowe posmarowaé pozostatym biatkiem. Rogaliki piec na ztoty kolor
(okoto 15 minut) w temperaturze 180 stopni. Gotowe posypac cukrem pudrem. Smacznego!



