Rogale marcinskie

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Rewelacyjne!!

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- pszenna maka - 1 kg

- jajka - 6 szt.

- masto - 1/2 kostka(i)

- cukier - 2 tyzka(i)

- drozdze - 50 g

- mleko - 1 szkl.

- Masa: -

- cukier puder - 1,5 szkl.
- migdaty lub orzechy - 200 g
- biaty mak - 100 g

- Smietana -

Etapy przyrzadzania:

1. Drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilosci mleka. Jajka utrze¢ z cukrem i potaczy¢ ze
stopionym mastem. Nie przerywajac ubijania, dodawacé porcjami przesiang make, mleko

oraz wczesniej przygotowane drozdze.

Ciasto wyrabiac do chwili, gdy zaczng pokazywal sie pecherzyki i wtedy pozostawic¢ w
cieptym miejscu do wyrosniecia.
Migdaty, orzechy i mak zaparzy¢, zemleé, utrze¢ z cukrem i Smietang az do uzyskania

gestej masy.

Wyrosniete ciasto rozwatkowac i pokroi¢ na kwadraty. Na kazdy z nich natozyC porcje
wczesniej przygotowanej masy, uformowac rogaliki i pozostawiCc w cieptym miejscu do
wyrosniecia. Wstawi¢ do goracego piekarnika i piec w temp. 220-250 st. C na zitoty

kolor.
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