BuleczKki i rogaliki
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Uniwersalne pieczywo do smarowania mastem, pyszne z twarozkami, zottym serem, serkami
topionymi, na pewno bedzie smakowato naszym dzieciom. Dzi$ rano jedliSmy rogaliki z makiem
posmarowane masetkiem do jajek na miekko.

Skladniki:

» 250g maki pszennej

« pot szklanki mleka

« 25¢g Swiezych drozdzy

« 1 niecata tyzeczka cukru

» 50g margaryny Kasi lub masta

- troche mniej niz pét tyzeczki soli

« 2 70ttka

= 1 cate jajko

« 1-2 tyzki maku

« 1-2 tyzki ptatkéw owsianych (moze tez by¢ sezam, gruba sol, siemie Iniane lub otreby)

Wykonanie:

1. Drozdze wkruszamy do miski i rozcieramy z cukrem. Zalewamy potowa cieptego mleka,
rozcieramy, przykrywamy Sciereczke i odstawiamy do wyrosniecia.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=711

2. Make mieszamy z sola, dodajemy do niej wyrosniety rozczyn z drozdzy, dwa zottka oraz reszte
mleka i lekko zagniatamy do potaczenia skladnikoéw. Margaryne roztapiamy i wlewamy do ciasta,
zarabiamy razem, po czym ciasto wyrabiamy przez kilka minut. Po tym czasie ponownie
przykrywamy i odstawiamy na godzine do wyrosniecia.

3. Ciasto watkujemy. Z czesci wycinamy trdjkaty, rolujemy je od szerszego brzegu i formujemy
rogaliki. Mozemy tez zrobi¢ buteczki chalki (czyli z trzech wateczkéow pleciemy warkocze) lub
paluchy. Buteczki uktadamy na blasze wylozonej papierem do pieczenia, przykrywamy i odstawiamy
na 15 minut.

4. Rozktéconym jajem smarujemy wierzchy buleczek i posypujemy makiem, ptatkami owsianymi, etc.
Pieczemy na zloto przez okoto 25 minut w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza.



