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Dzien
Rogalika

30 STYCZNIA

Podobno rogale
zawdzieczajq
swoj ksztatt
bawolim rogom.

Rogaliki to
smakotyk,
ktorym ludzie
zajadajq sie od
wiekow.




rogaliki

O1.

02.

03.

Swietomarcinskie

Polski przysmak wykonany z
ciasta pétfrancuskiego z biatym
makiem i bakaliami. Stanowiq od
1860r. symbol Poznania.

Croissanty

Duma kuchni francuskiej.
Wypiekane jest z ciasta
francuskiego, tradycyjnie nie
posiadajg nadzienia.

Cornetto

To rogale réwniez z ciasta
francuskiego, ale pochodzq z
Wioch. Podaje sie je z kawq
cappuccino. Moze by€ pusty lub
nadziewany: dzemem, czekoladq
czy na wytrawnie.
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Drozdzowe rogaliki
z biatym serem

Skiadniki na okoto 45-50 rogalikow:

1100 g magki pszennej tortowej

e 20 g drozdzy suchych Nadzienie:

¢ 600 ml letniego mieka e 600 g twarogu pdtttustego lub ttustego
* 4 jajka o 2 z6ttka

e 160 g masta, roztopionego e 10 (50g) tyzek cukru z wanilig

¢ 150 g cukru Sktadniki rozetrze¢ do potgczenia.

e poét tyzeczki soli

Dodatkowo:

¢ 1jajko roztrzepane z 1tyzkg mieka,
do posmarowania przed pieczeniem

e cukier puder do oprészenia

Wykonanie:

Przesiaong magke pszennq wymieszaé z suchymi drozdzami, dodaé reszte
sktadnikédw i wyrobié, pod koniec dodajgc rozpuszczony ttuszcz. Wyrobi€ ciasto,
odpowiednio dtugo, by byto miekkie i elastyczne. Uformowaé z niego kule, wiozy¢€
do oprészonej magka miski, odstawi¢ w ciepte miejsce, przykryte Sciereczkq, do
podwojenia objetosci (okoto 1,5 godziny). Blache wytozyé papierem do pieczenia.
Wyrosniecie ciasto kréotko zagnie§¢, podzieli€ na czeSci. Kazdq czesé
rozwatkowaé na dtugi prostokqt o szerokosdci ok 35-40 cm. Nozem wycinaé
naprzemiennie tréjkgty o krétkiej podstawie i dtugich bokach (podstawa ok. 16
cm). U podstawy kazdego tréjkqta naktadaé 1 tyzeczke nadzienia serowego.
Zwija¢ od podstawy w kierunku wierzchotka w taki sposéb, by koniec wierzchotka
znalazt sie pod spodem rogalika (w przeciwnym wypadku rogaliki bedq rozwijaty
sie podczas pieczenia).

Uktada€ na blaszce, w sporych odlegtoSciach od siebie. Pozostawi¢ w cieple do
czasu podwojenia objetosci (okoto 30 minut).

Przed samym pieczeniem posmarowa¢ jajkiem roztrzepanym z 1 tyzkqa mileka.
Piec w temperaturze 190°C przez okoto 15-20 minut lub do ztotego koloru. Wyjqc,
wystudzi¢ na kratce. Po lekkim przestudzeniu oprészyé cukrem pudrem.

Uwagi: z ciastem bardzo dobrze sie pracuje, jest miekkie, elastyczne. Z przepisu
otrzymujemy ok. 45 sztuk rogalikéw o wadze miedzy 35 g-45 g.
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