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Pysane rogaliki

Sktadniki: V2 kg maki; 1 margaryna; 3 2ottka; 3 dag drozdzy; V2 szklanki cukru
pudru; 2 duze tyzki Smietany

Make, cukier, pokruszone drozdze i margaryne sickamy nozem, dodajemy 2éttka oraz
Smietane. Wyrabiamy ciasto (jezeli jest zbyt sypkie dodajemy odrobine Smietany).
Dzielimy je na 4 czesci i na 15 wmin. wkfadamy do lodowki. Kazdg czes¢ watkujemy na
okragty place grubosci ok, 2 mm i kroimy jak pizze na 8 czesci. Kazdg czes¢ smarujemy
dzemew i 2wijamy od szerszej czesci w rogalik. Tak przygotowane rogaliki odstawiamy na
20 wmin. do wyrosniecia, Pieczemy w nagrzanym do 190 stopni piekarniku ok. 30 win,

Z pozostatych po rogalikach biatek najczesciej robie bezy. Wystarczy ubi¢ 2 nich sztywng
piane, dodac szklanke cukru i ubijaé dalej, a2 cukier przestanie chrzescic. Teraz tyzeczka
nokfadamy ubite piane 2 cukrem na blache (kazda fyzeczka to beza) i suszymy w
piekarniku — 2 min. ok. 170 stopni . Nastepunie 2mniejszamy temperature do 60 stopni.

Suszymy, suszymy, suszymy.

Zyczymy smaczneqo



