ROGALIKI PYSZNE

Whpisany przez Dana
czwartek, 25 stycznia 2007 21:25 -

CIASTO :U 9 tyzek mieka, 3 tyzki cukru , 100 g drozdzy, 750 g maki, 3 jajka, 1
i 1/2 margaryny;

NADZIENIE (do wyboru) : marmolada, gesty dzem,

Mleko, cukier i drozdze doktadnie rozetrzeé, pozostawi¢ do wyros$niecia, az
drozdze &quot;rusza&quot; . Make przesiac, ttuszcz roztopi¢. Wszystkie sktadniki
potaczyc¢ i wyrobié ciasto.

Rozwatkowaé placek o grubosci 0,5 cm, wykrawac trojkaty, na ktérych u
podstawy umieszczac farsz, zwija¢ i formowac rogaliki.

Piec w rozgrzanym piekarniku do tem.180 °C na ztoto-miodowy kolor.

Mozna posypacé cukrem pudrem, zrobicC lukier (to juz wg uznania). Ja smaruje
rogaliki przed wtozeniem do piekarnika roztrzepanym jajkiem (majg btyszczaca
skorke).
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