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Kruche rogaliki z marmoladg

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 10 minut+ okoto 20 minut na zawijanie rogalikéw
Liczba porcji: 40 rogalikéw

Czas pieczenia: 15-17 minut pieczenia

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :



1. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz. Wsypac¢ 530 g maki pszennej, 80 g
cukru, wbi¢ 1 cate jajko, doda¢ 200 g gestego jogurtu naturalnego oraz 200 g
masta pokrojonego na mniejsze kawatki.

2. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wyrobi¢ kruche ciasto. Opcja ugniatanie,
3 minuty, predkos¢ 2.

3. Zdja¢ pokrywe, przy pomocy topatki zgarnag¢ wszystko ze Scianek naczynia
miksujgcego.

Ponownie zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka i dalej wyrabiac ciasto. Opcja
ugniatanie, 2 minuty, predkosc 2.

4. Zdjac pokrywe. Na stolnice podsypang maka wytozy¢ kruche ciasto, krétko
zagniesd¢ dtonia.

5. Ciasto owing¢ w folie spozywczg, witozy¢ do zamrazalnika na 30 minut (lub do
lodéwki na 60 minut).

6. Schitodzone ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Kazdg rozwatkowac dosc¢ cienko na
ksztatt kota. Przy pomocy radetka lub noza z kota wykroi¢ 8 tréjkatow.

7. Na brzegu, wzdtuz krétszego boku tréjkata potozy¢ odrobine marmolady
owocowej. Zawing¢ tréjkat w rulonik, nadajgc mu ksztatt rogalika.

8. Rogaliki przetozy¢ na blache wytozona papierem do pieczenia.

9. Piekarnik nagrzac do 180°C, piec rogaliki okoto 15-17 minut (do zarumienienia).

10. Upieczone i przestudzone rogaliki posypa¢ z wierzchu cukrem pudrem.

Wskazdowki :

Uwazaj przy wycigganiu rogalikdw z piekarnika- blacha oraz rogaliki sg gorgce!



