LAnowie

MOJA PASJA

Domowe rogale sniadaniowe

Sktadniki

500g maki pszennej typ 650

2 jajka

100g miekkiego masta

20g swiezych drozdzy

1 tyzka cukru

1 tyzeczka soli

200ml cieptego mleka

Do posypania: mak/len/sezam/chia/czarnuszka

Wykonanie

1.

W miseczce przygotowujemy zaczyn — rozcieramy drozdze z tyzkg maki, cukrem oraz cieptym,
ale nie gorgcym mlekiem i odstawiamy do wyrosniecia by zaczyn zaczat pracowac.

2. Do wiekszej miski przesiewamy make, dodajemy wszystkie pozostate sktadniki wraz z
wyros$nietymi drozdzami i wyrabiamy gtadkie elastyczne ciasto. Miske z masg przykrywamy
Sciereczke i odstawiamy w ciepte miejsce by ciasto podwoito swojg objetosé.

3. Po wyrosnieciu ciasto ponownie przerabiamy na stolnicy. Nastepnie rozwatkowujemy okrag i
dzielimy go na 6 lub 8 rownych czesci. Zawijamy ciasto zaczynajgc od szerszego konca.
Przektadamy rogale na blache wytozong papierem do pieczenia, przykrywamy s$ciereczky i
odstawiamy by nieco wyrosty.

4. Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni z grzatkg géra-dot.

5. Rogale smarujemy mlekiem i ewentualnie posypujemy dowolnymi nasionami. Wstawiamy do
rozgrzanego piekarnika.

Pieczenie

=>» Czas 24 min w temp 190 stopni grzatka géra-dot

Smacznego!



