Rogale marcinskie z bialym makiem

(dla odwaznych © 1)

Ciasto:

3,5 szklanki maki pszenne;j

225 g masta w temperaturze pokojowej (2 tyzki odtozy¢ do ciasta)
1 torebke suchych drozdzy

1 szklanke letniego mleka

1 jajko

3 tyzki cukru

szczypta soli

Nadzienie:

300 g bialego maku

100 g masy marcepanowej (lub marcepanowego batonika)
100 g orzechow wioskich

2-3 tyzki kandyzowanej skorki pomaranczowej

3/4 szklanki cukru pudru

2-3 tyzki $mietany

Dodatkowo:

1 jajko

2-3 tyzki mleka

Przygotowanie

Make taczymy z suchymi drozdzami i resztg sktadnikow. Na koniec dodajemy 2 tyzki
masla i zagniatamy ciasto. Zawijamy je w foli¢ spozywcza 1 chowamy do lodowki na
godzing.

Wyciggamy ciasto z lodowki i delikatnie podsypujac je maka watkujemy na duzy
prostokat. Na catos$ci smarujemy pozostate masto - zostawiamy tylko centymetrowy
margines na brzegach ciasta.

Chwytamy ciasto za jego gorng cze$¢ i sktadamy do potowy, nastepnie dolng cze$¢
ciasta zawijamy na t¢ poprzednig czg$¢ 1 zlepiamy boki bardzo doktadnie. Tak
powstalg "koperte" watkujemy, sktadamy tak jak poprzednio, owijamy w foli¢ i
chowamy do lodowki na co najmniej 30 minut.

Wyciagamy ciasto z lodowki i znéw watkujemy i sktadamy - jak poprzednio. Ciasto
nalezy sktada¢ 3 razy i1 chtodzi¢ je za kazdym razem w lodéwce przez co najmniej 30
minut.

Trzykrotnie ztozone ciasto owijamy szczelnie folig 1 przechowujemy w lodowce przez
calg noc.
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Zrédto:

Nastepnego dnia, 30 minut przed pieczeniem wyciagamy ciasto aby lekko si¢ ogrzato.
Mak wraz z orzechami sparzamy wrzatkiem, odcedzamy i mielimy. Masg¢
marcepanowg faczymy z cukrem pudrem i wraz ze skorka pomaranczowa dodajemy
do masy. Catos¢ taczymy ze $mietang. Gdyby masa byta zbyt gesta mozna dodac
wiecej Smietany.

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C.

Ciasto watkujemy na duzy prostokat i dzielimy je wzdtuz na pot. Z tak powstatych
prostokatow wycinamy trojkaty o dtugich bokach. Na kazdy trojkat naktadamy sporo
farszu zostawiajac pot centymetrowy margines u podstawy trojkata.

Zawijamy rogaliki: zawijamy podstawe trojkata i nacinamy jg na gleboko$¢ 1,5 cm i
zawijamy dalej delikatnie wywijajac przeciete czegsci na boki.

Rogaliki przykrywamy $ciereczkg i zostawiamy je do wyrosnig¢cia na 45-60 minut.
Tuz przed pieczeniem smarujemy rogaliki rozmaconym jajkiem z mlekiem.
Pieczemy rogaliki przez 20-25 minut.

Studzimy i juz zimne oblewamy lukrem i posypujemy posiekanymi orzechami
wloskimi.

Zyczymy powodzenia i smacznego ©
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https://smaker.pl/przepisy-desery/przepis-rogale-marcinskie-z-bialym-

makiem,154942,ugotujiprzetestuj.html
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