Doradca

smaku
Rogaliki z marmolada
AMUFFINS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
maka pszenna 2 szklanki
mleko 150 ml
masto 80g¢
cukier 100 g
drozdze sSwieze 309
jajko 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W duzej misce rozrobi¢ mleko z drozdzami, dodad roztopiony (ale schtodzony) ttuszcz, sél oraz
jajko, wymiesza¢. Nastepnie dodawac stopniowo make i ugniatad ciasto, az stanie sie jednolite i
gtadki (bedzie odstawac od tyzki). ciasto mozna takze wyrobi¢ w maszynie na programie do ciasta
drozdzowego. Odstawi¢ na godzine az wyrosnie 2 razy.

Gdy ciasto urosnie, podzieli¢ na 2 mniejsze porcje. Kazdg rozwatkowac na cieniutki, w miare
okragty placek. Placek podzeli¢ na osiem czesci. Na kazda - przy szerszym brzegu naktadac
odrobine marmolady lub dzemu (wazne zeby byt gesty, i nie na tzw. zelu). Ciasto zawija¢ dos¢
ciasno, formujac tadne, zaokraglone rogaliki.

Rogaliki pouktada¢ na nasmarowanej ttuszczem blasze i pie¢ w nagrzanym piekarniku (ok. 180
stopni C) az nabiorg tadnego ztotego kolorku (ok. 10-15 minut).



