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Rogaliki drozdzowe z serem

,‘. Renixx

Polecane na: desery, sniadanie

Kuchnia (region): polska

oB I 75 min i srecni . 20 porcii

maka pszenna - 1/2 kg masto - 5 dag

jajka - 2 szt. sl - 1/2 tyzeczka

z6ttka - 1 szt. budyn smietankowy - 1 tyzka
drozdze - 4 dag ser twarogowy - 25 dag

cukier krysztat - 2 tyzka skérka z pomaranczy - 2 tyzeczka
cukier waniliowy - 5 tyzeczka cukier puder - 3-4 tyzka

mleko - 1 szklanka cukier perlisty - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciepte mleko wymieszac¢ z cukrem
i pokruszonymi drozdzami, dodaé 2 zéttka,
rozpuszczone, przestudzone masto, cukier
waniliowy, sol i doktadnie wyrobic¢ ciasto.
Przykry¢ i pozostawi¢ w cieptym miejscu do
wyrosniecia.W miedzy czasie przygotowac¢ mase
serowg: Ser twarogowy zmiksowaé, dodac
cukier puder, 2 tyzeczki cukru waniliowego,
budyn, 1 zéttko, otartg skérkg z pomaranczy,
doktadnie wymieszaé. Pod koniec delikatnie
wmieszac sztywno ubitg piane z 1 biatka.

KROK 2: Nastepnie ciasto wyjaé z miski na
posypang maka stolnice, podzieli¢ na 4 czesci
i rozwatkowac 4 okragte placki o grubosci 1/2
cm. Kazdy placek pokroi¢ na 8 trojkatow.

KROK 3: Na kazdy trojkat ciasta potozy¢
tyzeczke masy serowej.

KROK 4:Zwing¢ rogaliki i utozy¢ na blaszce,
odtozy¢ do wyrosniecia.

KROK 5: Wyrosniete rogaliki posmarowac
roztrzepanym biatkiem, posypa¢ cukrem
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perlistym.

Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika.
Piec w temp 190 stopni okoto 20 minut.
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