

Wykonanie:
Mleko podgrzać. W połowie podgrzanego mleka rozrobić drożdże z odrobiną  cukru i odstawić je do wyrośnięcia. W pozostałej części mleka rozpuścić masło. Jajko ubić z cukrem na puszystą  masę. Mąkę wsypać do miski dodać sól, ubite jajka, roztopione masło i wyrośnięte drożdże. Wyrobić ciasto, odstawić do wyrośnięcia na około pół godziny. Gdy już ciasto wyrośnie rozwałkować je na okrągły placek na około 0,5cm. Placek pokroić na 8 trójkątów (jak pizzę). Na każdy trójkąt nakładać farsz, zwijać rogaliki, układać  je na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia i  pozostawić do wyrośnięcia na  kolejne pół godziny. Piekarnik nagrzać do 170 stopni C. Rogaliki posmarować rozmąconym jajkiem i piec ok. 25 min do zarumienienia.
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Rogaliki drożdżowe

Składniki:                                                                              

15 g drożdży           

100 ml mleka

35  g cukru

250 g mąki

1 jajko

50 g masła

Szczypta soli  

Dowolny farsz  (dżem, marmolada,  

świeże owoce ,twarożek, masa 

makowa; jeżeli przygotowujemy 

rogaliki wytrawne, np. z kapustą i 

grzybami, wówczas do ciasta nie 

dodajemy do ciasta cukru).
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