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SKELADNIKI
maka 1kg
drozdze 100 g
margaryna 100 g
cukier 1 szklanka
cukier waniliowy 329
olej 2 tyzki
jajko 4 sztuki
z6ttko jajek 4 sztuki (2 do ciasta, 2 do posmar
mleko 2 tyzki
masa makowa w puszce 450 g
woda letnia 2 niepetne szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze z 1 tyzka cukru, 1/2 szklanki letniej wody i 2 tyzkami maki mieszamy, nastepnie
odstawiamy do wyrosniecia. Gdy wyrosnie dodajemy pozostatg wode, make, margaryne, olej i
roztrzepane jajka z cukrem i cukrem waniliowym. Zagniatamy ciasto i pozostawiamy do
wyrosniecia na 20 minut. Ciasto po wyrosnieciu dzielimy na 4 czesci. Kazdg czes$¢ rozwatkowujemy
i kroimy na 8 tréjkatéw (podobnie jak pizze). Na szerszg czes¢ ciasta naktadamy tyzeczke masy
makowej. Zwijamy od szerszej strony. Blache wyktadamy papierem do pieczenia i uktadamy
rogaliki w dos¢ sporych odstepach. Rogaliki smarujemy 2 roztrzepanymi zéttkami z 2 tyzkami
mleka. Pieczemy w 180 *C ok. 15-20 minut do zrumienienia.



