Potfrancuskie rogaliki z jabtkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3243 razy.

80 dag (4 szklanki) maki,
25 dag masta roslinnego,

2 2 6ttka,

3 dag (1 czubata tyzka) cukru pudru,
szczypta soli,

1 szklanka gestej $mietany,
5 dag drozdzy,

5-6 jabtek antondéwek,

5 dag (3 tyzki) cukru,
cukier waniliowy,

1 jajo do smarowania,

cukier krysztat do posypania

Snietane rozetrze¢ z drozdzami. Odtozyé 5 dag ttuszczu. Reszte masta roslinnego posiekaé z maka, $mietang roztartg z
drozdzami, z6ttkami i cukrem pudrem. Zagnies¢ ciasto (nie wyrabia¢ zbyt dtugo), rozwatkowaé na grubo$é okoto 1/2

cm i pokroi¢ na kwadraty o boku okoto 10 cm. Odtozong cze$¢ ttuszczu roztopi¢ i posmarowaé nim kwadraty.
Jabtka obra¢ , pozbawi¢ gniazd nasiennych, pokroi¢ w plastry i wymieszaé z cukrem i cukrem waniliowym.

Na kazdy kwadrat potozy¢ plasterek jabtka z cukrem. Zwija¢ je formujac poétksiezyce. Rogaliki utozyé na blasze,
posmarowac rozbitym jajem i posypywaé cukrem krysztatem. Piec w bardzo gorgcym piekarniku do

uzyskania jasnoztotego koloru.
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