Rogaliki maslane z nadzieniem
orzechowym

W Ttusty Czwartek sprawdzg sie nie tylko tradycyjne pgczki, to
Swietna okazja zeby poeksperymentowac¢ z domowymi stodkosSciami.
A kiedy juz sprdébujecie tych rogalikéw raz, to bede regularnie
pojawiaty sie na waszych stotach.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

48 rogalikéw

SKLADNIKI:

3 opakowania (po 7 g) drozdzy instant
1/4 szklanki cieptego mleka

2 tyzki cukru

400 g masta

225 g twarozku

200 ml smietany kremdwki

225 ml kwas$nej sSmietany

7 z06ttek

szczypta soli

1 kg maki
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NADZIENIE

6 biatek

1 tyzeczka kamienia winnego

200 g cukru

300 g orzechdéw wtoskich, zmielonych
2 tyzeczki cynamonu

LUKIER

375 g cukru pudru

2 tyzki masta, miekkiego

1 tyzeczka esencji migdatowej lub waniliowej
5-7 tyzek mleka

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpusci¢ drozdze w cieptym mleku w misce. Dodal cukier i
odstawi¢ na 5 minut. Doda¢ masto, twarozek, kreméwke, kwasna
Smietane, zo6%tka, sél oraz 310 g magki. Zmiksowac. Mieszajac,
dodawa¢ po trochu magki, az ciasto bedzie geste.

2) Wytozy¢ na blat posypany maka. Zagniatac, az stanie sie
gtadkie i elastyczne. Wtozy¢ do nattuszczonej miski. Przykry¢
i wstawic¢ miske na noc do loddéwki.

3) Ubic¢ biat*ka z kamieniem winnym na piane. Dodac¢ 2 tyzki
cukru i nadal ubija¢. Wsypaé orzechy, wymieszac.

4) Wytozy¢ ciasto na blat posypany magka. Podzielic¢ na 4 porcje
i rozwatkowa¢ na okragte placki o Srednicy 30 cm. Roztozy¢
nadzienie na plackach. Wymiesza¢ cynamon z resztg cukru.
Posypa¢ nadzienie.

5) Pokroi¢ kazdy placek na 12 trdojkatéw. Zrolowaé¢ tréjkaty od
podstawy i utozy¢ na nattuszczonej blasze, w odstepach 7 cm.
Wygig¢ rogaliki w pétksiezyce. Piec 20 minut w temperaturze
180°C.

6) Przygotowac¢ polewe: wymiesza¢ w misce cukier puder, masto,
esencje zapachowg 1 tyle mleka, zeby powstat gesty lukier.



Skropi¢ rogaliki.

WARTOSCI ODZYWCZE:
1 rogalik zawiera: 285 kcal, 17 g ttuszczow (w tym 8 g NKT),

68 mg cholesterolu, 117 mg sodu, 30 g weglowodandéw, 1 g
btonnika, 5 g biatka

Zrédto zdjecia: Shutterstock



