Doradca
smaku

Na ciepto: Drozdzowe rogaliki z boczkiem i ogdrkiem
kwaszonym

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 5+

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto

maka pszenna typ 650 3009
drozdze suche 79

cukier 1 tyzeczka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 tyzeczka
mleko ciepte 210 ml
jajko 1 szt.
masto miekkie 35¢
Nadzienie

ogorki kwaszone 6 szt.
wedzony boczek 12 plastréw
Musztarda sarepska Prymat 2 tyzki
jajko 1 szt. (do posmarowania rogalikéw)
majeranek 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

W misce wymieszac potowe maki i drozdze. Dodac¢ cukier i sél. Do maki dodac jajko
wymieszane z cieptym mlekiem. Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Na koniec dodad
pozostatg make i masto, a nastepnie zagnies¢ ciasto.

Ciasto przetozy¢ do miski posmarowanej olejem, przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w
ciepte miejsce na 1 - 1 % godziny. Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetosc.

Ogérki kroi¢ wzdtuz na pét. Wyrosniete ciasto przetozy¢ na posypany maka blat,
wyrabiac kilka minut i podzieli¢ na 12 réwnych czesci. Kazda czes¢ rozwatkowad na
ksztatt tréjkata o podstawie réwnej dtugosci plasterkéw boczku. Kazdy plasterek
boczku posmarowad musztardg, potozy¢ go na ciescie, na boczku potozy¢ potéwke
ogérka i zwing¢ w rogalik. Rogaliki potozy¢ na duzej blasze wytozonej papierem do
pieczenia, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na 30 minut.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 190 stopni Celsjusza. Rogaliki posmarowac
roztrzepanym jajkiem i posypac suszonym majerankiem. Piec ok. 20-25 minut.

Drozdzowe rogaliki podawa¢ na ciepto lub zimno. Smacznego!



