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Drozdzowe rogaliki z serka
wiejskiego

Autor: najlepszewkuchni.pl

Kruche i delikatne rogaliki z dodatkiem serka wiejskiego. Tak pyszne, ze nie
potrzebujg nadzienia, cho¢ oczywiscie mozna je przetozy¢ na przyktad
dzemem lub kremem czekoladowym. Z podanego przepisu wychodzi 16
rogalikéw. Warto przygotowac od razu podwdjng porcje!

Przygotowanie

Krok 1

W misce wymiesza¢ make z drozdzami. Doda¢ pozostate sktadniki i zagnies¢
na gtadkie, elastyczne ciasto. Uformowac kule, przykry¢ czystg Scierky i
odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 30 minut.

Krok 2

Gdy ciasto wyrosnie, podzieli¢ je na dwie czesci. Pierwszg z nich rozwatkowac
i wycig¢ z niej 8 tréjkgtéw. Na kazdy z trojkatéw natozyc serek. Nastepnie
trojkaty zawing¢, formujac rogaliki. Analogicznie postapi¢ z druga czescig
ciasta.

Krok 3

Rogaliki przetozy¢ na wytozong papierem blaszke do pieczenia, pamietajgc o
zachowaniu odstepdéw. Ponownie przykry¢ Scierka i odstawi¢ do podrosniecia
na 15 minut.

Krok 4
Piekarnik nagrza¢ do 180°C.

Krok 5
Rogaliki posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac cukrem.

Krok 6
Wstawic¢ do piekarnika i piec okoto 10-15 minut, do zarumienia.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser,
Osob: 8
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 240 g maki pszennej,
- 120 ml cieptego mleka taciate 2%

- 100 g odsgczonego serka wiejskiego
taciaty lekki (bez Smietanki),

- 3,5 g drozdzy instant,
- 1 tyzka cukru,
- 1 tyzka oleju

Dodatkowo:

- 1 jajko,

- cukier do posypania
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