Rozki francuskie

Dodano: 2000-05-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3604 razy.

4 szklanki maki

1/4 1 $mietany

2 dkg drozdzy

1/4 kg margaryny lub masta
1 tyzka cukru pudru

otarta skorka z cytryny,
cukier waniliowy

troche osgaczonych konfitur, wzglednie szklanka zmielonych orzechéw zmieszanych na mase z 1 zo6ttkiem,
Smietang i 2 tyzkami cukru,

1 jajko do smarowania,

ttuszcz do blaszki

Make posiekac¢ z ttuszczem, $mietane rozetrze¢ z drozdzamiiwla¢ do maki doda¢ cukier i aromaty - wyrobi¢ , gtadkie,
miekkie ciasto.

Watkowaé placki grubosci 1/2 cm, kraja¢ na tréjkaty o podstawie ok. 8 - 10 cm.

Uktada¢ na brzegu troche masy orzechowej lub osaczonych konfitur, zawijaé zaginajac w potksiezyce.
Rozki uktada¢ na blasze wysmarowanej ttuszczem.

Posmarowac z wierzchu rozbitym jajkiem i od razu wstawi¢ do wygrzanego piekarnika 180 - 200 st.C.

Piec na jasnoztoty kolor.

From: Agnieszka <agnieszkawanke@poczta.onet.pl>
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