Drozdzowe rogaliki z rabarbarem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3580 razy.

40 dag (2 szklanki) maki,

4 dag drozdzy,

3/4 szklanki mleka,

3 Zzo6ttka,

5 dag (3 tyzki) cukru do ciasta,

13 dag margaryny,

1 kg rabarbaru,

5 dag (3 tyzki) cukru do rabarbaru,
tyZzka tartej butki,

mielony cynamon,

ttuszcz do formy

Drozdze rozetrze¢ ztyzeczka cukru, tyzka cieptego mleka i tyzkg maki. Rozczyn zostawi¢ do wyrosnigcia Margaryne
roztopi¢ i przestudzic¢ . Zo6ttka utrze¢ z cukrem. Przesia¢ make do miski, doda¢ utarte zéttka, wyrosniety rozczyn, ciepte
mleko, szczypte soli i wyrabia¢ ciasto. Pod koniec wyrabiania dodaé¢ stopiony ttuszcz i wyrabia¢ dalej, az

ciasto zacznie odstawaé¢ od miski i od reki. Przykry¢ czysta $ciereczka. Odstawi¢ do wyrosniecia. Umyty i obrany
rabarbar drobno pokroi¢ , doda¢ niewielka ilos¢ wody i rozgotowac¢ . Odparowaé wode, doda¢ cukieri jeszcze
pogotowac , aby powstata marmoladka. Do wystudzonej marmolady wsypa¢ tyzke butki. Mozna tez dodaé troche
cynamonu. Wymiesza¢ . Z wyrosnietego ciasta watkowa¢ okragte placki, kroi¢ je promieniscie na osiem czesci. Na
kazdej czesci na obwodzie kota ktasé¢ marmoladke rabarbarowa i zwija¢ rogaliki. Utozy¢ je na wysmarowanej
ttuszczem blasze i pozostawi¢ do wyrosniecia Posmarowaé roztrzepanym biatkiem i posypa¢ grubym cukrem.

Piec w srednio goracym piekarniku okoto 30 min.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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