Pa Tryk - rogaliki

500 g maki pszennej

250 ml mleka

75 g cukru

25 g drozdzy

1jajko

100 g masta

szczypta soli

200 g cukru pudru

2-3 tyzki soku z cytryny

dzem lub konfitura (wedle uznania)
skérka z pomaranczy do dekoracji, inne bakalie lub orzechy (opcjonalnie)

W cieptym mleku rozpusé¢ drozdze i odstaw na kilka minut, az zaczna pracowac. W duzej
misce wymieszaj make z cukrem i solg. Dodaj rozpuszczone masto, jajko i drozdze.
Zagniec ciasto na gtadka, elastyczng mase. Odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na
okoto 1-2 godziny, az podwoi swoja objetosé. Po wyrosnieciu ciasta, podziel je na dwie
czesci. Kazda czesc rozwatkuj na prostokat o grubosci okoto 1cm. Nastepnie przekroj
kazdy prostokat na tréjkaty, rownomiernie posmaruj kazdy prostokat dzemem lub
konfiturg, pozostawiajac wolne miejsce przy krawedziach, a nastepnie zwijaj od szerszego
konca w kierunku wezszego. Uktadaj rogaliki na blasze wytozonej papierem do pieczenia
i pozostaw do ponownego wyrosniecia na okoto 30 minut. Piecz w nagrzanym piekarniku
(180°C) przez okoto 15-20 minut, az rogaliki nabiora ztotego koloru. W miedzyczasie
przygotuj lukier, ucierajac cukier puder z sokiem z cytryny do uzyskania jednolitej masy.
Po upieczeniu rogalikéw, odstaw je do ostygniecia, a nastepnie polej lukrem i udekoru;j
skorka pomaranczowa lub innym dodatkiem. Smacznego!




