Pyszne rogaliki

ROGALIKI CZEKOLADOWO-KOKOSOWE

CROISSANTY

Rozczyn: 250 ml mleka . 2 tyzki cukru « 1 op. suszonych
drozdzy (7 g).

Ciasto: 3 jaja « 250 ml oleju « 150 g wiorkow kokosowych
« 3 lyzki kakao - ok. 1 kg maki.

Syrop: 300 ml wody « 300 g cukru « 1,5 torebki cukru wa-
niliowego.

Przygotowac¢ rozczyn: do letniego mleka dodaé
cukier i drozdze, poczekaé, az nasz starter ruszy i po-
dwoi swoja objetos¢.

Przygotowac ciasto. Zmiksowac¢ jaja, dodajac po-
woli olej i wyrosniety rozczyn. Mase podzieli¢ na dwie
czesci. Do pierwszej wsypac widrki kokosowe i dodaé
tyle maki, aby ciasto byto lekko Sciste. Do drugiej masy
doda¢ 3 tyzki kakao i make, wyrabiajac ciasto jak po-
przednio. Przetozy¢ porcje ciasta do miseczek, przykry-
wajac je Sciereczka i odstawiajac, az powieksza swoja
objetos¢. Po tym czasie kazde ciasto trzeba podzieli¢
na 4 réwne czesci. Wziaé pierwszy kawatek ciemnego
ciasta, rozplaszczyé go w dloniach i rozwatkowa¢ go
w ksztalcie kota na lekko posypanym maka blacie na
gruboscé 3 - 4 mm. Tak samo postapic z jasnym ciastem.
Na ciemny krazek natozy¢ jasny (teraz nasze ciasto jest
bardzo grube) i walkujac, powiekszy¢ kolo, przy oka-
zji ciasta si¢ skleja. Rozwalkowane koto podzieli¢ na
8 czesci. Kazdy powstaly tréjkat nalezy rozwatkowaé
wszerz i wzdluz, aby byla mozliwos¢ zwiniecia ciasta
w rogalik. Podstawe rogalika lekko naciaé¢ po srodku
na 1 cm i calos¢ zwija¢ od podstawy do stozka. Kon-
céwke lekko zwilzy¢, aby tadnie skleila sie z ciastem
i uksztattowacé lekko wygiety rogalik. Odkladac na bla-
che wylozona papierem do pieczenia. Postepowac¢ tak
z pozostalymi tréjkatami i ciastem. Z podanej porcji
wychodza 32 rogaliki. Nagrzaé¢ piekarnik do 180° C.
Rogaliki piec 15 - 20 minut.

Przygotowac syrop. Cukier rozpusci¢ w wodzie
i gotowad, az sie troche zredukuje (stanie sie gesciej-
szy). Upieczone rogaliki pokry¢ powstala pomada.
Kiedy wchionie sig, smarowac¢ ciastka kolejny raz, az
do wyczerpania syropu. Pokrycie lukrem utrzymuje
rogale dluzej Swieze i nadaje im stodyczy.

2lyzki + 1 tyzeczka suchych drozdzy - 70 ml (1/3 szklan-
ki) wody o temperaturze pokojowej « 570 g (4 szklan-
ki) maki pszennej do wypiekéw (np. tortowej) » 50 g
(1/4 szklanki) cukru « 1 tyzka soli « 250 ml (1 szklanka)
mleka o temperaturze pokojowej « 250 g masta sred-
nio schtodzonego « 1 roztrzepane jajko.

W kubeczku wymiesza¢ drozdze z woda, odsta-
wi¢ na 5 minut. W duzej misce umiesci¢ make, cukier,
s6l, mleko i drozdze, wymiesza¢ za pomoca drewnia-
nej tyzki, pézniej mieszac sktadniki rekg lub mikserem
z hakiem do ciasta drozdzowego. Kiedy ciasto zacznie
formowac sie w kule, wyjaé je na posypana maka stolni-
ce, wyrabia¢ delikatnie przez 5 minut, rozplaszczajac cia-
sto i zbierajac boki do srodka. Im mniej wyrabiania, tym
lepsze ciasto. Uformowac kule z ciasta, wlozy¢ ja do mi-
ski wysmarowanej mastem, przykry¢ folig przeZroczysta
i odstawi¢ do wyrosniecia na 1 godzine w temperaturze
pokojowej. Wstawic¢ do lodéwki na kolejne 1/2 godziny.

Na lekko posypanej maka stolnicy rozwatkowac
ciasto na prostokat okoto 23 x 38 cm, gruby na 1 cm.
Zostawi¢ na 5 minut. Masto rozptaszczy¢ i uformowac
prostokat 12 x 8 cm, gruby na 1 cm (masto powinno
mie¢ taka sama konsystencje jak ciasto). Masto ulo-
zy¢ w dolnej czesci prostokata (powinno zajmowac
1/3 jego czeséc), zawinaé gorna 1/3 czes¢ prostokata
w strone $rodka, a dolnag 1/3 czes$¢ z mastem zawinaé
na goérng 1/3 czeéc (tak jak sklada sie list urzedowy).
Docisna¢ i zlepi¢ brzegi.

Na posypanej maka stolnicy rozwatkowac ciasto
wzdluz na prostokat 3 razy dluzszy od wyjsciowego,
powinien miec¢ okolo 40 cm dtugosci i by¢ na 2 cm gru-
by. Ponownie zltozy¢ jak list. Utozy¢ na talerz i wlozy¢
do lodéwki bez przykrycia na 10 minut.

Ponownie rozwatkowa¢é ciasto wzdluz na prosto-
kat 3 razy dluzszy niz wyjsciowy. Ponownie zlozy¢
na 3 czesci jak list. Schlodzi¢ przez 10 minut. Jeszcze
raz rozwatkowac na prostokat i ztozy¢ jak list. Ciasto
obsypac maka, zawing¢ dokladnie w folie i wlozy¢ do
lodéwki na minimum 2 godziny.



Ciasto rozwalkowa¢ na dlugi, plaski prostokat
okoto 30 x 76 cm i cienki na 1/2 cm. Ostrym nozem
przekroic ciasto w polowie, przycigé¢ réwno boki. Cia-
sto pokroi¢ na tréjkaty, wysokie na okoto 15 cm od
wierzchotka do podstawy tréjkata. Zwinaé w rogale,
rozpoczynajac od podstawy tréjkata do korica wierz-
chotka. Dwie blachy do pieczenia wylozy¢ papierem
do pieczenia. Wylozy¢ rogale zawinietym wierzchot-
kiem pod spéd rogala. Ukladac je na blasze w odste-
pach 5 cm, wygina¢ w ksztalt ksiezyca i delikatnie
przyciska¢ konice do podioza. Posmarowac jajkiem
i odstawi¢ do wyrosniecia w temperaturze pokojowej
na 2 godziny bez przykrycia.

20 minut przed pieczeniem nagrzaé piekarnik do
220° C. Rogale ponownie posmarowac jajkiem i wsta-
wié do srodkowej czesci piekarnika, temperature obni-
zy¢ do 200° C. Rogale piec przez 15 - 20 minut na zloty
kolor. Studzi¢ na metalowej kratce. W trakcie piecze-
nia pierwszej partii, druga blache wlozy¢ bez przykry-
cia do lodowki.

ROGALIKIWARSTWOWE

1 kg maki« 70 g drozdzy « 250 ml cieptego mleka « 50 ml
kwasnej Smietany « 3 jajka « 1 tyzeczka soli « 4 tyzki cu-
kru « 200 g miekkiego masta « jajko + tyzka wody.
Nadzienie (wedlug uznania): krem orzechowy, twarda
marmolada.

Do 1/2 szklanki mleka wkruszy¢ drozdze, wsypac
tyzeczke cukru, wymiesza¢ do rozpuszczenia i odsta-
wi¢ do wyrosniecia.

Do duzej miski wsypa¢ make, dodaé cukier, sol,
kwasng $mietane i jajka, wymiesza¢. Do maki wla¢
drozdze i reszte mleka. Zagnieé¢ ciasto. Przykry¢ Scie-
reczkg i odstawi¢ na godzine.

Blat posypa¢ maka, wylozy¢ ciasto i podzieli¢ na
pol, kazda polowe rozdzieli¢ na 8 czesci. Kazda kul-
ke rozwatkowaé do wielkosci nalesnika, posmarowac
mastem, przykry¢ kolejnym plackiem, posmarowac
mastem i tak do 8. placka (ostatniego placka nie sma-
rowaé¢ maslem). Stos ciasta rozwatkowaé na ksztalt
kota o érednicy 55 cm. Podzieli¢ na 12 tr6jkatoéw, nato-
zy¢ nadzienie i zwing¢ formujac ksztalt rogala. Posma-
rowac jajkiem wymieszanym z woda. Odstawi¢ na
15 - 30 minut. Tak samo postapi¢ z druga czescia ciasta.
Piec na zloty kolor w temp. 200° C.

ROGALIKI ZIEMNIACZANE Z MARMOLADA

P

350 g maki pszennej - 250 g ugotowanych ziemniakéw
» 150 g cukru pudru « 1 jajko « 2 tyzeczki proszku do
pieczenia « 1 tyzka oleju stonecznikowego lub rzepa-
kowego « twarda marmolada na nadzienie « 1 jajko do
posmarowania rogalikéw przed pieczeniem.

Ziemniaki zmieli¢, doda¢ make z proszkiem do
pieczenia, cukier, olej i jajko. Zagnies¢ ciasto, podzieli¢
na kilka czesci i cienko rozwatkowaé (na grubosé okoto
2 - 3 mm). Przy pomocy duzego talerza wyciac z ciasta
kolo. Podzieli¢ jak pizze, na 8 trojkatéw, na kazdy nato-
zy¢ tyzeczke nadzienia i zwijajac ku srodkowi, formo-
wac rogaliki. W taki sam spos6b postapi¢ z pozostalymi
kawatkami odtoZonego ciasta. Przed pieczeniem rogali-
ki posmarowac jajkiem roztrzepanym z 1 tyzka wody,
mozna oprészy¢ je pertowym cukrem. Rogaliki uktada¢
na blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Piec okoto
25 minut w temperaturze 170° C na zltoty kolor.

KRUCHE ROGALIKI Z POWIDLAMI

3 szklanki maki « 250 g margaryny do pieczenia 250 g
serka homogenizowanego
Nadzienie: konfitura, powidta.

Wszystkie skladniki zagnieé¢ ze sobg. Ciasto po-
dzieli¢ na 4 czesci i rozwatkowaé na koto. Koto po-
dzieli¢ na 8 czeéci. Na kazdym tréjkacie polozy¢ malg
tyzeczke konfitury i zwija¢ rogaliki. Przygotowne
rogaliki ktas¢ na blasze wylozonej papierem do pie-
czenia. Piec do uzyskania pieknego, ztotego koloru w
temperaturze 180° C (okoto 20 minut). Upieczone ro-
galiki posmarowac¢ lukrem.



