ROGALE MARCINSKIE
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Proporcja na ok. 25 sztuk

2 szklanki maki (ok. 500 g), kopiasta tyzka masta (50 g), 40 g drozdzy, ok.
1/2 szklanki cieptego mileka, 3 z6ttka, szczypta soli, 1 kostka (250 g) bardzo
zimnego masta;

tluszcz do wysmarowania blachy, nieco maki do watkowania, 1 z6itko i
lyzka mleka do smarowania ciastek;

NADZIENIE MIGDALOWE: 250 g grubo zmielonych migdatéw, 1 tyzka tartej
butki, 2 tyzki cukru pudru, 2 jajka

CIASTO: drozdze rozprowadzi¢ cieptym mlekiem, dodac 1 tyzeczke maki i 1
tyzeczke cukru. Odstawi¢ zaczyn do wyrosniecia, az podwoi swojg objetoscé.
Masto roztopié. Z6éttka ubi¢ z cukrem na puszysta mase. Dodaé do maki zaczyn
drozdzowy, ubite zéttka. Wyrobi¢ ciasto, dolewajac w miare potrzeby troche
cieptego mleka. Ciasto powinno by¢ nieco gesciejsze niz na zwykty placek
drozdzowy. Gdy ciasto zacznie odstawac od reki, wlac ciepty ttuszcz i jeszcze
chwile wyrabia¢. Wtozy¢ do miski, lekko posypac¢ maka i przykry¢ Sciereczka.
Odstawi¢ do lodéwki na 2-3 godziny. Nastepnie na oprészonej maka stolnicy
rozwatkowac na prostokat (25x35 cm). Zimne masto pociaé na plastry, potozy¢ na
Srodku rozwatkowanego ciasta, ciasto pozaginac i zakry¢ nim catkowicie masto.
Rozwatkowacé ciasto do poprzedniej wielko$ci, ztozy¢ na 3 czesci i jeszcze raz
rozwatkowac. Posktadac i odstawi¢ do lodéwki na ok. 1/2 godziny. Watkowanie i
sktadanie powtorzyC jeszcze 2 razy, za kazdym razem chtodzac przez 1/2
godziny.

NADZIENIE : Zéttka utrze¢ z cukrem, dodaé¢ migdaty i tartg butke. Biatka ubié na
sztywng piane i delikatnie wymieszac z migdatami.

Ciasto rozwatkowac dosy¢ cienko, radetkiem lub bardzo ostrym nozem pokroic
na nieduze trojkaty. Natozy¢ mase migdatowsq i zwijac tréjkaciki w rogale.

Blachy wytozy¢ papierem do pieczenia wysmarowanym mastem, utozy¢ rogale i
odstawié¢ na 20 minut do wyro$niecia.

Piekarnik nagrza¢ do 200 ° C.

Wyrosniete rogale posmarowaé zéttkiem rozmaconym z mlekiem, uwazajac, by
nie sklei¢ brzegdw, bo ciastka nie polistkujg sie tadnie. Piec ok. 20 minut.

Przepis wg Bozeny Baneckiej, rodowitej poznanianki, ktora piekta takie rogale na
11 listopada - Swietego Marcina, a przepis miata od swojej mamy, Ludwiki
Mierzynskie;j.




