Rozenki po staropolsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2909 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

13 dag margaryny,

15 dag (8 tyzek) cukru,

5 dag drozdzy,

4 jaja,

1 szklanka mleka,

cukier waniliowy lub esencja zapachowa,
25 dag marmolady,

ttuszcz do formy

Z drozdzy, tyzeczki cukru, tyzeczki maki i 1/2 szklanki cieptego mleka sporzadzi¢ rozczyn. Pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Z6éttka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ z cukrem. Margaryne stopi¢ . Do przesianej maki dodac
wyrosniety rozczyn, utarte zéttka i letnie mleko. Wyrobi¢ ciasto. W trakcie wyrabiania wla¢ roztopiong margaryne

i wyrabia¢ dalej, az ciasto zacznie odstawaé od reki. Pozostawi¢ do wyrosniecia, a gdy wyrosnie wytozy¢ na stolnice i

lekko rozwatkowaé na okragty placek grubosci okoto 1 cm Ciasto pokroi¢ promieniscie na 8 réwnych trojkgtow.
Na srodek kazdego natozy¢ troche marmolady i zwijajac uformowac¢ rogaliki. Rogaliki potozyé na posmarowanej
ttuszczem blasze i pozostawi¢ na 15-30 min do wyros$niecia. Wyro$niete rogaliki posmarowac rozbitym

biatkiem, wstawi¢ do Srednio goracego piekarnika i piec do uzyskania jasnoztotego koloru.

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