ROGALIKI @ @

1 kg mqki pszennej

30 g drozdzy

1 szklanka mleka

100 g masta

4 lyzki cukru

2 lyiki masta do smarowa-
nia

twarda marmolada

172 lyzeczki soli

polewa czekoladowa do de-
koracji

Drozdze ucieramy z 3 tyzkami letniej wody, czubata tyz-
ka maki i tyzeczka cukru. Odstawiamy w ciepte miejsce.
Masto, resztg cukru i sl rozpuszczamy w goracym mle-
ku. Gdy mleko wystygnie, mieszamy je z maka, ubity-
mi (trzepaczka) jajkami oraz wyro$nigtym zaczynem
z drozdzy. Zagniatamy, az ciasto bgdzie I$niace i gladkie
(ok. 10 min). Nastgpnie przektadamy je do miski wysma-
rowanej mastem i odstawiamy w cieple miejsce. Gdy cia-
sto podwoi objgtos¢, przekladamy je na posypana maka
stolnicg i dzielimy na 7 czg$ci. Kazda z nich rozwatkowu-
jemy na krazek o srednicy ok. 30 cm i kroimy na trojka-
ty (8). Na kazdym trojkacie umieszczamy kawalek twar-
dej marmolady. Trojkaty zwijamy od podstawy. Formu-
jemy rogaliki i uktadamy na blasze wylozonej papierem
do pieczenia. Pieczemy w temp. 180°C przez 15-20 min.
Przestudzone rogaliki polewamy rozpuszczona czekolada
lub gotowa polewa.

JABEKA W CIESCIE ow

350 g mqki pszennej

4 kwasne jabtka

3 jajka

80 g oleju arachidowego
olej do smazenia

sol

cukier puder

bita Smietana

Umyte i obrane jabtka kroimy w kostkg o boku ok. 2 cm.
Jaja ubijamy widelcem i mieszamy z maka. Powoli wle-
wamy olej arachidowy, a nastgpnie tyle wody, aby uzy-
ska¢ ciasto tak ggste jak $mietana. Dodajemy szczypte
soli. Do glgbokiej patelni wlewamy olej i podgrzewamy
go. W kawalki jabtek wbijamy widelec, zanurzamy je
w ciescie i ktadziemy na rozgrzanym oleju. Po chwili od-
wracamy na drugg strong i smazymy jeszcze ok. 2 min.
Po tym czasie zdejmujemy z patelni i uktadamy na bibule,
aby nadmiar tluszczu wsiakl. Mozemy je podawac z bita
$mietang lub posypane cukrem pudrem.

PLACKI DROZDZOWE @ o

750 g mqki pszennej
1 szklanka mleka

2 jajka

20 g drozdzy

2 lyzki cukru

olej do smazenia

sol

diem

Pokruszone i roztarte z cieptym mlekiem drozdze dodaje-
my do maki. Nastgpnie dodajemy do niej jajka i szczypte
soli. Wszystko doktadnie mieszamy. Pozostawiamy na
30 min do wyroénigcia. Na patelni rozgrzewamy ole;j.
Lyzka nakltadamy na patelni¢ placki i smazymy z obu
stron do momentu uzyskania ztotego koloru. Podajemy
z dzemem.






RACUCHY @ @

250 g mqki pszennej

150 g mqki kukurydzianej
20 g drozdzy

1 jajko

3/4 szklanki mleka

1 ptaska lyzka cukru

olej

sol

Makg pszenna i kukurydziana wsypujemy do garnka i do-
ktadnie mieszamy. Dodajemy drozdze wymieszane z tyz-
ka cieplego mleka, roztrzepane jajko z cukrem, mleko, sol
1 tyzke oleju. Ciasto pozostawiamy do wyrosnigcia (po-
winno podwoi¢ swoja objgtosé). Wyrosnigtego ciasta nie
mieszamy! Na patelni rozgrzewamy olej, tyzka ktadziemy
kolejne porcje ciasta i smazymy je z obu stron.

FAWORKI (oo X 150

500 g mqki pszennej

8 ottek

50 g masta

3 lyiki gestej Smietany

2 lyki spirytusu

150 g cukru pudru do posy-
pania

600 g smalcu do smaZenia

szezypta soli

cukier puder

Zimne masto sieckamy z maka, dodajemy zo6ttka, odro-
bing soli i wlewamy spirytus. Sktadniki mieszamy,
a potem szybko zagniatamy $ciste ciasto. Gdy zacznie
odstawaé od miski, przektadamy je na stolnice posypa-
na maka. Miejsce przy miejscu uderzamy je watkiem.
Rozptaszczajaca si¢ kulg zwijamy lub sktadamy i znoéw
uderzamy. Czynnos¢ powtarzamy, az w Srodku zaczna
powstawacé pecherze powietrza (ok. 15-25 min). Dzigki
temu faworki beda kruche. Nastepnie wkladamy ciasto
do miski, przykrywamy wilgotna $ciereczka i odsta-
wiamy na 1 godz. w chlodne miejsce (8-10°C). Po tym
czasie dzielimy ciasto na 4 czesci i kazda cienko roz-
watkowujemy. Placki kroimy na paski grubosci 3 cm
i dlugosci 10 cm. W $rodku kazdego prostokata robimy
nacigcie (ok. 4 cm) i przektadamy przez nie jeden koniec
paska. Tak formujemy wszystkie faworki i uktadamy je
na $ciereczce. Rozgrzewamy w rondlu smalec. Faworki
wktadamy partiami (po kilka) do rondla, zeby swobod-
nie plywaly. Po chwili odwracamy je. Gdy beda ztote
z obu stron, wyjmujemy je. Gdy przestygna, posypuje-
my cukrem pudrem.

Pamigtajmy o tym, Ze ciasto na nalesniki oraz babke¢ drozdzowa nalezy dtugo
miesza¢, natomiast ciasto kruche wyrabiamy dos¢ krétko. Do wypieku pie-
czywa lepsza jest maka starsza i bardzo dobrej jakosci — z duza zawarto$cia

biatka. Do ciasta pierogowego i kluskowego nie nalezy stosowac maki grubo-

ziarnistej, gdyz ciasto bedzie zbite.




