Doradca

smaku
Rogale zatapiane
IWUSIA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+

SKEADNIKI

maki tortowej 50 dag

margaryna 25 dag
zé6ttka jaj 2

cukru pudru 3 tyzki
mleko 1/2 szklanki
drozdze 6 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciepte mleko, rozkruszone drozdze, cukier i 3 tyzki maki oraz sél tgczymy, odstawiamy do
wyrosniecia.Gdy zaczyn podwoi objetos¢, dodajemy zéttka, roztopiony letni ttuszcz, pozostata
przesiang make i wyrabiamy ciasto do czasu, gdy utworzy sie ttusta, lepka kula.Ciasto zawijamy w
sciereczke w taki sposéb, by gdy w czasie zatopienia bedzie rosto nie wyptyneto.Tak przygotowana
kule wktadamy do naczynia z bardzo zimna wodg i trzymamy do chwili, az wyptynie( ok 15 min).Po
wyjeciu z wody, ciasto dzielimy na kawatki i rozwatkowujemy. Kroimy na tréjkaty, rozktadamy
nadzienie i zwijamy w ksztatt rogala.Pieczemy w piekarniku na ztoty kolor.Rogale lukrujemy i
dowolnie ozdabiamy np. starta czekolada. Z przepisu wychodzi ok 40 sztuk.



