gotuj w stylu eko.p!

Rogale $niadaniowe

,‘. MagdalenaKK

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

[l 80 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Rozczyn: - maka pszenna typ 450 - 520 g
Swieze drozdze - 20 g jajko - 1 szt.
cukier - 1 tyzeczka z6Mko - 1 szt.
maka pszenna typ 450 - 2 tyzka miekkie masto - 80 g
ciepte mleko - 50 ml sOl - 1 tyzeczka
Ciasto: - ciepte mleko - 200 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W miseczce mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki na rozczyn. Nastepnie odstawiamy na
kilkanascie minut do wyrosniecia.

KROK 2: Do wigkszej miski przesiewamy maki. Dodajemy miekkie masto, jajko, zéttko, sol, mleko
oraz wyros$niety rozczyn. Cato$¢ zagniatamy lub wyrabiamy za pomoca robota z hakiem do ciast
drozdzowych. Gdy ciasto bedzie juz elastyczne to przykrywamy je $ciereczka i odstawiamy na
minimum 60 minut do wyrosniecia.

KROK 3: Po tym czasie ciasto wyktadamy na stolnice i zagniatamy. Nastepnie ciasto
rozwatkowujemy w duzy okrag. Wycinamy réwne tréjkaty (ok. 8 lub 10 réwnych czesci). Kazdg
zwijamy w réwny rulonik, a brzeg mocno sklejamy.

KROK 4: Gotowe rogale uktadamy na foremce wytozonej papierem do pieczenia. Wierzch lekko
smarujemy roztrzepanym zéttkiem z odrobing mleka. Posypujemy makiem lub sezamem i ponownie
odstawiamy na minimum 15 minut, zeby rogale sie napuszyty. Wktadamy do nagrzanego piekarnika
do temp. 185°C. Piec przez 25-30 minut, az rogale beda rumiane.
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