Rogaliki krucho- drozdzowe

Sktadniki na 40 sztuk:

Ciasto krucho- drozdzowe:

e 500 g maki pszennej

e 40 g swiezych drozdzy

e 200 ml ptynnej, stodkiej $mietany 30- 36%

e 250 g masta (lub margaryny), temperatura pokojowa
Nadzienie:

e powidta sliwkowe, twarda marmolada
Lukier:

e 100 g cukru pudru

o ok. 2 tyzek wrzatku

POTRZEBNE BEDA: MISKA, STOLNICA LUB BLAT, WALEK DO CIASTA, BLACHA DO PIECZENIA | OCZYWISCIE
FARTUCH OCHRONNY

Sposéb przygotowania:

1. Do miski przesia¢ make. Dodac¢ pokruszone drozdze, Smietane i miekkie masto, pokrojone na
kawatki. Wyrobié ciasto recznie lub przy uzyciu robota kuchennego. Gotowe ciasto owing¢ w folie
spozywczg i wstawié do lodéwki na co najmniej 30 minut.

2. Ciasto podzieli¢ na pie¢ réwnych czesci.

3. Kazda cze$é¢, jedng po drugiej, rozwatkowac na posypanym maka blacie w ksztatt kota na grubos¢
ok. 3 mm i pocig¢ na 8 tréjkatéw.

4. Na kazdy tréjkat natozy¢ pot tyzeczki powidet i zwingé od podstawy do wierzchotka tréjkata, tworzac
rogaliki. Gotowe rogaliki uktadaé na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

5. Piec w nagrzanym piekarniku, jedng blache po drugiej, ok. 20 minut do zarumienienia w
temperaturze 200°C, grzatka géra- dot.

Przygotowac lukier. Przesiany cukier puder utrzeé z wrzgtkiem na gtadkg mase. Lukier rozprowadzi¢ na
cieptych lub chtodnych rogalikach.




