Rogaliki z Monferrato

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1497 razy.

Kuchnia wioska

140 g gtadkiej maki kukurydzianej

100 g pszennej maki

2 tyzki maki do posypania blaszki do pieczenia
140 g masta i 30 g do posmarowania blaszki
100 g cukru

2 z6ttka i szczypta soli

1 torebka wanilii

Make kukurydziang dobrze wymiesza¢ z maka pszenng i zagnies¢ ciasto z dodatkiem cukru, soli, masta, wanilii i
z06ttek. Ciasto uformowac w kule i zostawi¢ na pot godziny, by odpoczeto. Nastepnie podzieli¢ je na 2 lub 3 czesci i
kolejno wktada¢ do woreczka do wyciskania kremu z koncéwka w ksztatcie gwiazdki. Na stolnice posypang maka
wyciska¢ dtugie paski ciasta, a nastepnie pocigé na dziesieciocentymetrowe kawatki i uktadaé na posmarowanej
mastem i posypanej maka blasze do pieczenia, nadajgc paskom ksztatt potksiezyca. Piec 15-20 minut w
piekarniku o temperaturze 200°C, az rogaliki zrumienig sie na kolor ztocisty.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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1z1


http://kuchnia.now.pl

