Rogaliki drozdzowe z budyniem

Ciasto podstawowe na te rogaliki to doktadnie to samo, co w TYM przepisie. Tutaj w wersji bardzo
lubianej przez mojego meza, czyli z budyniem.

kiadniki:

« 250g margaryny Kasia

» 50g swiezych drozdzy

- 2 jajka

« 1/4 szklanka cieptego mleka

« 5 lyzek biatego cukru

» 400g maki pszennej (okoto 3 szklanek)
» szczypta soli

- 1 roztrzepane jajko do smarowania


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1407
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1362

= 1/4 szklanki brazowego cukru do posypania
= 6-8 kropli aromatu $mietankowego do ciast
« torebka budyniu Smietankowego

- pottorej szklanki mleka do budyniu

= 2 lyzki biatego cukru do budyniu

Wykonanie:

1. Budyn gotujemy wedlug przepisu na opakowaniu, ale zamiast pot litra mleka, bierzemy pdttorej
szklanki. Odstawiamy do ostygniecia.

2. Drozdze wkruszamy do cieptego mleka, dodajemy cukier i rozcieramy razem.
3. Do miski wsypujemy make, dodajemy so6l, whijamy 2 jajka i wlewamy drozdze.
4. Dodajemy miekka margaryne i zarabiamy miekkie ciasto.

5. Przykrywamy sciereczka i odstawiamy na okoto 40 minut do wyros$niecia.

6. Ciasto dzielimy na 4 czesci, kazda rozwatkowujemy na omaczonym blacie na koto i kroimy na 8
trojkatow.

7. Na kazdym ktadziemy lyzeczke budyniu (przy najwezszej krawedzi) i zwijamy w ksztalt rogalikow.

8. Rogaliki uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia, zachowujac odstepy pamietajac, ze
rogaliki urosna w piekarniku.

9. Kazdy smarujemy roztrzepanym jajem i posypujemy brazowym cukrem.

10. Rogaliki pieczemy w temperaturze okoto 180 stopni Celsjusza przez okoto 15-20 minut na
rumiano.

11. Po upieczeniu mozemy je przetozy¢ na kratke do ostudzenia.






