e ROGALIKI DROZDZOWO-SEROWE e

Skladniki na ciasto: Skladniki nafarsz: Ponadto:

o 450 g maki « 400 g twarogu o 1jajko

» 1 opakowanie Drozdzy Babuni e 2 zoltha o 3 byzki wody
e 200 ml maslanki « 80 g cukru

« 150 ml wody » 1 opakowanie cukru

* 1jajko wanilinowego (8 g)

* po 1 tyzeczce solii cukru

Przygotowanie:

Make przesiac do miski. Dodac drozdze, sol, cukier. Maslanke wymieszac z cieply wody i jagkiem. Cafosé
polgczyéz suchymi skltadnikami. Wszystko razem wyrobic. Przykryc sciereczkq i odstawic do wyrosnigcia
na 1 godzing w cieple miejsce.

Farsz:

Twardg roxgniesc widelcem. Wymieszac z zoftkami, cukrem i cukrem wanilinowym.

Wyrosniete ciasto zagniesé i podzielic na 2 czesci. Kazdg z nich rozwatkowad na ksztatt kota o grubosci 5
mm. Kolo przekroic na 4 czesci, a kazdg z nich jeszcze na 3 trgjkgty. U podstawy trijkgcikow natozyc
porge farszu i zwingc tak, aby koniec wierzchotka trgjkgta znalazl sie pod spodem rogalika. Rogaliki
ulozyc na blaszkach wylozonych papierem do pieczenia. Przykryc sciereczky i odstawic na 20 minut.
Nastepnie rogaliki posmarowac roztrzepanym jajkiem z wodg i wstawic do piekarnika. Piec w tempe-
raturze 180°C przez 15 minut.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



