Doradca

Papryka ostra mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

smaku
Rogaliki z pieczarkami
ZCHATYNAKONCUWSI
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN
SKELADNIKI

maka 350 gram
mieko 150 mililitréw
drozdze 50 gram
masto 100 gram
cukier 1 tyzeczka
sol 2 tyzeczki
Farsz:
pieczarki 750 gram
cebula 2 sztuki
margaryna do smazenia 2 tyzki
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
sél
pieprz
DO SMAROWANIA
mleko 1 tyzka
jajko 1 sztuka

1/2 tyzeczki
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KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Z cieptym mlekiem rozcieram cukier i pokruszone drozdze, odstawiam na 5 minut.
Masto siekam z maka i solg. Dodaje rozpuszczone drozdze i wyrabiam ciasto -
odstawiam w ciepte miejsce na 30 minut.

Na margarynie podsmazam cebule, dodaje pokrojone pieczarki, przyprawy i dusze
pod przykryciem 15-20 minut. Jak juz pieczarki sg miekkie odparowuje farsz, jezeli
jest taka konieczno$¢ doprawiam jeszcze do smaku i dostawiam do wystudzenia.
*Farsz powinien by¢ wyrazisty w smaku.

Powstate ciasto dziele na 2 czesci i rozwatkowuje okragty, cienki placek. Nastepnie
dziele rozwatkowane ciasto na 8 tréjkatéw.

Uktadam nadzienie i zwijam rozpoczynajac od szerszego kofica. Aby rogaliki sie nie
rozwijaty smaruje delikatnie koficéwke jajkiem z mlekiem.

Rogaliki uktadam na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i odstawiam na 15-20
minut zeby troche wyrosty. Przed wtozeniem do piekarnika smaruje je roztrzepanym
jajkiem z tyzka mleka.

Rogaliki pieke w temperaturze 180 stopni przez 20-25 minut, pod koniec pieczenia
wiaczam termoobieg zeby sie zarumienity.



