gotuj w stylu eko.p!

Rogale francusko-drozdzowe

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedziec: [l 80 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: maka pszenna - 3 szklanka z6htka - 2 szt.
masto - 30 dag cukier - 3 tyzka
drozdze - 5 dag sol - 1 tyzeczka

mleko - 150 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do miski pokruszy¢ drozdze, wymieszac¢ z 1 tyzeczkg cukru, 1 tyzkg maki i cieptym
mlekiem. Rozczyn przykryé i odtozyé w ciepte miejsce na 10 minut. Z6ttka utrze¢ z pozostatym
cukrem. W rondelku rozpuséci¢ 10 dag masta, przestudzi¢. Make przesiaé, wla¢ do niej rozczyn,
dodac utarte zéttka, wyrobic¢ ciasto. Pod koniec dodac do ciasta masto i wyrabiaé przez kilka minut.
Ciasto przykry¢ sciereczka i wstawi¢ na 3 godz do lodowki. Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice,
przykry¢ pokrojonym zimnym mastem, brzegi zagina¢ do srodka jak koperte, tak aby masto byto
przykryte ciastem. Ztozy¢ na pét i czynnos¢ te powtdrzy¢ 3 razy, powtdrnie wtozy¢ do lodéwki na pot
godziny. Nastepnie ciasto wyja¢ z lodéwki, rozwatkowac, powtérnie ztozyé w koperte i ostatecznie
cienko rozwatkowag, pokroi¢ na tréjkaty i zwijaé formujac rogale. (na kazdy trojkat mozna utozy¢
mase makowa, orzechowg lub marmolade) Utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia,
pozostawi¢ na 15 minut w cieptym miejscu do wyrosniecia. Nastepnie wtozy¢ do piekarnika

i piec15-20 minut w temperaturze 190-200 stopni.
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