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Rogaliki z orzechami

SK£ADNIKI:

Ciasto:

 25 dag m¹ki 

17 dag mas³a

1 ¿ó³tko 

1 ³y¿ka cukru 

2 ³y¿eczki cukru waniliowego 

2 dag dro¿d¿y

1/2 szklanki mleka 

szczypta soli 

Nadzienie ; 

30 dag posiekanych orzechów w³oskich 

1/2 szklanki cukru 

1 szklanka bu³ki tartej 

1 ³y¿ka miodu

2 ³y¿ki rumu 

 Do posmarowania jajko 

M¹kê i mas³o posiekaæ jak na kruszonkê . Dodaæ mleko wymieszane z dro¿d¿ami 
i cukrem , ¿ó³tko i sól , zagnieœæ , odstawiæ w ciep³e miejsce by ciasto podros³o. 
Przygotowaæ nadzienie. Z cukru i po³owy szklanki wody zagotowaæ syrop. 
Gdy nieco przestygnie dodaæ miód, wymieszaæ a potem do³o¿yæ resztê sk³adników. 
Ciasto rozwa³kowaæ na prostok¹tny placek 4-5 mm, poci¹æ na trójk¹ty. Ka¿dy 
posmarowaæ nadzieniem, zwin¹æ, zaczynaj¹c od podstawy i uformowaæ rogaliki. 
U³o¿yæ w odstêpach na suchej blasze z wierzchu posmarowaæ roztrzepanym jajkiem 
i wstawiæ do nagrzanego piekarnika. Piec 25 min. w 170 - 180 C . Nadzienie mo¿na 
zrobiæ równie¿ z migda³ów lub orzechów laskowych a bu³kê tart¹ zast¹piæ 
upra¿onymi p³atkami owsianymi.

  Ola Herok 
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Bu³eczki dro¿d¿owe

SK£ADNIKI:

1 kg  m¹ki

1 kostka t³uszczu

 5 ¿ó³tek

 20 dag cukru

 6 dag dro¿d¿y

 ok. 1/2 l mleka

 szczypta soli

- zarobiæ dro¿d¿e z cukrem i m¹k¹, pozostawiæ do wyroœniêcia
- utrzeæ ¿ó³tka z cukrem
- wsypaæ m¹kê do miski, dodaæ szczyptê soli  i kolejno dodawaæ: zaczyn 
dro¿d¿owy, ¿ó³tka z cukrem,, rozpuszczony  wystudzony t³uszcz i mleko. 
Wszystko wyrobiæ i pozostawiæ do wyroœniêcia. 
Uformowaæ bu³eczki i nadziewaæ je marmolad¹.
Piec w temperaturze 180-200 stopni ok. ½ godz. 

                                                                                                          
Ola Herok 
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