e ROGALE SWIETOMARCINSKIE e

Skladniki na ciasto: Nadzienie:

* 200 ml mleka * 300 g biatego matku
* 500 g maki pszennej (wrodlawskiej typ 500) * 300 g cuteru
* 30 g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekow » 500 ml mleka

* 60 g migkkiego masta * 200 g suchych biszkoptow
* 60 g cukru * 50 g mickkiego masta
* 2jaka * 50 g posiekanych orzechow wloskich
* 1/4 lyzeczki soli * 50 g rodzynek
* 350 g masta * 50 g skorki pomarariczowej
* 1/2 byzeczki naturalnego ekstraktu migdalowego
Opgonalnie (na polewe): o 2-3 jajka

* lukier i posickane orzechy wloskie

Przygotozvanie:

Mak wsypac do miski i zalac gorgeym, ugotowanym mlekiem. Odstawic na 2 godziny. Na sito wylozone
gazyg przelozyd mak i zostawic do osqczenia na 1 godzing. Wysuszone biszkopty zetrzec na tarce. Mak
wraz z cukrem doktadnie zmielic. Dodac orzechy, rodzynki, skorke, masto, 2 jajka i ekstrakt migdatowy.
Wszystko wymieszac.

Nastepnie, do letniego mleka dodac drozdze 1 cukier i odstawic na 10 minut. Po tym czasie wymiesza.
Dodaé make, masto, jajka i sol. Catosé zmiksowac (koricowki haki) do uzyskania gladkiego ciasta. Miske
z ciastem przykryé sciereczkg i odstawic do wyrosnigcia na 1 godzine.

Na opraszonym makq blacie ciasto rozwatkowac na prostokgt o grubosci 1 cm. 2/3 ciasta pokryc kopczyka-
mi z masta. Ciasto zlozyc na trzy czesci tzn. najpierw zalozyé 1/3 ciasta bez masta, a nastepnie 1/3 ciasta
z mastem. Docisngé, zeby rozprowadzic masto. W ten sposéb ofrzymujemy trzy warstwy ciasta i dwie
warstwy masta. Ciasto zawingc w folig spozywezq i schlodzic w lodowce przez ok. 30 min. Nastepnie,
rozwatkowac je na prostokgt i zlozyc na 3 czgsci. Ponownie wlozyc do lodéwki. Czynnosci te wykonac
Jeszeze dwa razy. Gofowe ciasto podzielic na 2 czeici. Kazdy czesé rozwatkowad na prostokqgt o grubosc
0,5 cm. Na kazdym trijkgcie ciasta wycisngc po dwa slimaczki nadzienia. Podstawe trojkgta zatozyd na
nadzienie na wysokosé 4 cm 1 czgs¢ zawiniety nacigé. Rogale zwijaé od podstawy trdjkgta. Gofowe ulozyc
na blachach wylozonych papierem do pieczenia. Odstawic do wyrosnigcia na ok. 40 minut. Piec w temp.
210°C przez ok. 20 minut. Po upieczeniu, opgjonalnie, polac lukrem i posypac orzechami.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



