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Maslane rogaliki z budyniem 1
malinami

/4 Autor: DziablicaWKuchni 1 @ ﬁ E

é} Przepiséw: 171 Ocena: 3733

|
>60s. 60min S$rednie tanie

Sktadniki:

- 150 ml cieptej wody

- 20 g swiezych drozdzy

- 40 g (2 tyzki) cukru

- 430 g maki pszennej tortowej

- 100 g masta (u mnie domowej roboty:
http://szczyptaslodyczy.bloog.pl/id,342091807 title, Domowe-maslo-na-2-sposoby,index.htmi
)

-+ odrobina mleka z cukrem do posmarowania
+ Nadzienie:
\ 400 ml mleka
'\. - 1 opakowanie budyniu malinowego (mozna zastgpi¢ $mietankowym)

- 3 tyzki cukru
- maliny (po 2-3 sztuki na rogalik)
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Sposbb przygotowania:

1 Do cieptej wody dodajemy tyzke cukru i tyzke maki, a nastepnie wkruszamy drozdze i
odstawiamy na chwile do wyrosniecia. Do miski przesiewamy niecate 400 g maki, dodajemy
pozostaty cukier i rozpuszczamy masto na matym ogniu, aby go nie przypali¢. Do przesianej
maki dodajemy zaczyn z drozdzami i doktadnie mieszamy a nastepnie wyrabiamy rekg. Ciasto
bedzie na tym etapie bardzo zbite, nie martwcie sie tym. Nastepnie dolewamy stopniowo
przestudzonego masta, jest to bardzo wazne bo inaczej wysoka temperatura mogtaby zabic
drozdze czego nie chcemy i poparzyc¢ dtonie (jest to w koncu ttuszcz, ktéry moze mieé wiecej niz
100 stopni). Gdy masto "wejdzie w catosci w ciasto dosypujemy ta resztke maki, ktéra nam
zostata i wyrabiamy do uzyskania przyjemnej w dotyku, nie klejgcej sie masy. Odstawiamy do
wyrosniecia a w miedzyczasie zajmujemy sie budyniem.

2 Zmleka cukru i proszku budyniowego gotujemy budyn wedtug zalecen producenta i


http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-maslane-rogaliki-z-budyniem-i-malinami,108403,dziablicawkuchni.html
http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-maslane-rogaliki-z-budyniem-i-malinami,108403,dziablicawkuchni.html
http://m.smaker.pl/kucharz-DziablicaWKuchni

odstawiamy do wystudzenia (proces przyspieszymy, gdy wtozymy garnek z budyniem do miski

z zimna woda i lodem). Gdy ciasto juz wyrosnie (zajmie mu to niecata godzine), a budyn bedzie

juz wystudzony przystepujemy do formowania rogalikow:

szczegbty wraz z doktadnymi zdjeciami :

http://szczyptaslodyczy.bloog.pl/id, 342133273, title, Maslane-rogaliki-z-budyniem-i-malinami,ind
ex.html

> Tak przygotowane rogaliki odstawiamy do wyrosniecia na okoto 40 minut w ciepte miejsce.
Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 170 stopni i pieczemy do momentu ich zrumienienia sie
tak jak na zdjeciu, okoto 30 minut. Jakie$ 5 minut przed koricem przewidywanego czasu
pieczenia smarujemy je mlekiem z cukrem, bedg bardziej delikatne i btyszczgce.

Twoje notatki do przepisu:



