Rogaliki Ceramika

to pyszne, rozptywajqce sie w ustach drozdzowe rogale, ktdrych serce
tworzy nadzienie z aromatycznej marmolady, a z wierzchu finezyjnie
sptywa potyskujqcy lukier. To prawdziwa rozkosz podniebienia ukryta w

postaci tradycyjnych i prostych w przygotowaniu rogalikow.

Sktadniki:

500 g mqgki pszennej

250 g masta

1 tyzeczka proszku do pieczenia
50 g drozdzy

5 tyzek mleka

2 jajka

2 cukry wanilinowe

szczypta soli, cukru
marmolada

Wykonanie:

A SN

Przygotowac rozczyn z drozdzy. Do kubka z cieptym mlekiem wsypac szczypte cukru i
drozdze. Wymieszac, przykryc sciereczkq i odstawi¢ na 15 minut do wyrosniecia.

Magke przesiac, dodac¢ schfodzone masto i posieka¢ nozem do ziaren grochu.

Dodac pozostate sktadniki, wyrobic i szybko zagniesc.

Uformowac w kule, owingc folig spozywczq, wtozy¢ do lodowki na ok. 30 minut.
Schtodzone ciasto wyjqgc z lodowki, podzieli¢ na kilka czesci. Kazdg z nich rozwatkowac
(podsypujgc lekko mgkg) na grubosc¢ okoto 2 mm. Przy pomocy duzego talerza wyciqgc
z ciasta kofo. Podzieli¢ jak pizze, na 8 trojkqtow, na kazdy z nich natozyc¢ czubatg
tyzeczke marmolady i zwijajgc ku srodkowi uformowac rogaliki. W taki sam sposob
postgpic z pozostatymi kawatkami odtozonego ciasta.

Rogaliki uktadac na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Piec okofo 15 minut w
temperaturze 180°C, na ztoty kolor. Po wystudzeniu polukrowac.

Polewa lukrowa:

1.
2.

szklanka cukru pudru

2 - 3 tyzki wrzqcej wody (lub soku z pomarariczy, rumu itp.)

Cukier puder przetozy¢ do miseczki, dodac¢ wrzqtku. Utrze¢ grzbietem ftyzki do
otrzymania gtadkiej polewy lukrowej. Jesli lukier bedzie zbyt gesty - dodac wiecej
wody, jesli zbyt rzadki - wiecej cukru pudru.



