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Rogaliki na maslance

Autor: najlepszewkuchni.pl

Swiezo upieczone rogaliki najlepiej smakujg z domowym dzemem, na
przyktad z_pigwy, konfiturg wisniowg z czekoladg albo czekosliwkg -
dtami <liwl : kolada,

Przygotowanie

Krok 1

Mleko lekko podgrzewamy, dodajemy pokruszone drozdze, cukier i 2 tyzki
maki. Mieszamy i odstawimy do wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto 15
minut. Po tym czasie dodajemy reszte przesianej maki, maslanke, proszek do
pieczenia, przetopione masto i sél. Mieszamy do potgczenia sktadnikdw.

Krok 2
Ciasto przykrywamy folig spozywczg i odstawiamy do wyrosniecia na 30
minut. Nastepnie dzielimy ciasto na pét.

Krok 3

Rozwatkowujemy ciasto na stolnicy podsypanej maka na ksztatt kota. Kazde z
kot dzielimy na 8 tréjkgtéw, a nastepnie kazdy tréjkat zwijamy zaczynajac od
szerszego brzegu i tworzgc ksztatt rogalika.

Krok 4
Rogaliki uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i odstawiamy
na 15 minut, aby lekko podrosty.

Krok 5

W misce roztrzepujemy jajko i smarujemy nim rogaliki. Posypujemy cukrem i
pieczemy 15 minut w 190°C. Gorgce rogaliki odstawiamy na kilka minut do
wystudzenia. Smacznego!

Wskazowki

Gdy rogaliki wystygng catkowicie mozna je zamrozic.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl
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Danie: Sniadanie,
Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skladniki:

600 g maki pszennej

200 ml mleka taciate 2%

200 ml maslanki Mrggowskiej

30 g drozdzy

2 tyzki masta taciate

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzka cukru

szczypta soli

1 jajko

2- 3 tyzki cukru gruboziarnistego
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https://najlepszewkuchni.pl/przepis/dzem-z-pigwy.html
https://najlepszewkuchni.pl/przepis/konfitura-wisniowa-z-czekolada.html
https://najlepszewkuchni.pl/przepis/czekosliwka-powidla-sliwkowe-z-czekolada-9016.html
https://najlepszewkuchni.pl

