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ogaliki drożdżoweSKŁADNIKI:

- kostka drożdży                                                                

- 1 słodka śmietana 12%

- ok. 60 dkg mąki

- kostka margaryny

2-3 łyżki cukru

- ! całe jajko + 2 żółtka

- olejek do ciasta (pomarańczowy lub cytrynowy)

FARSZ: czekolada z orzechami (czekolada w plastikowym kubeczku  np. z Lidla + orzechy włoskie), ósemki obranych jabłek, powidła śliwkowe
Krok 1
Do miseczki kruszymy świeże drożdże. Wlewamy słodką śmietanę. Dokładnie mieszamy.

Krok 2
Do osobnego naczynia przesiewamy  mąkę; dodajemy pozostałe składniki ( jajko + żółtka , cukier,olejek)  i dokładnie mieszamy. Następnie wlewamy drożdże połączone ze śmietaną; dalej mieszamy. Dodajemy roztopioną margarynę. Wyrabiamy ręcznie  kulę tak, aby ciasto było jednolite i gładkie. 

Gdyby ciasto było klejące proszę dodać mąkę. Wyrobioną kulę podzielić na 4 części (miskę z ciastem przykryć ręcznikiem, by ciasto nie wysychało). Z każdej części robimy małą kulę.

Krok 3
Ciasto rozwałkowujemy na kształt  koła. Za pomocą noża kroimy - dzielimy na 8 trójkątów. Nakładamy łyżeczką farsz na podstawie trójkąta i zwijamy ciasto w rulon (tak, aby nadzienie nie miało jak wypłynąć ze środka) w kształt rogalika.

Krok 4
Rogaliki wykładamy na posmarowaną blachę ( na 1 blachę wchodzi 16 rogalików). 

Piec do zarumienienia w temp. 180 stopni przez ok. 20-25 minut. 

