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ROGALE MARCINSKIE
(okoto 8 - 10 rogali)

Sktadniki ciasta:
e 2 kg maki bezglutenowej MIX B z firmy Dr Schér
1 jajko
3 zottka
1 szklanka mleka
50 g swiezych drozdzy
2 tyzki cukru
60 g masta
Y2 tyzeczki suszonej skorki z pomaranczy

Sktadniki nadzienia:
e 100 gram biatego maku
75 gram orzechow wtoskich
75 gram migdatow blanszowanych
1 petna tyzka miodu (lipowego lub wielokwiatowego)
750 — 500 ml mleka do zaparzenia orzechéw, migdatéw oraz maku (w zaleznosci od
ksztattu i wielkosci uzywanych naczyn)
Y2 szklanki cukru pudru
e 1 t{yzka kwasnej Smietany
e % laski wanilii lub 2 tyzeczki suszonej wanilii

Pozostate sktadniki:
e % szklanki rumu tuzemskiego (lub innego aromatyzowanego rumu)
okoto ?/3 szklanki cukru pudru
50 g grubo siekanych blanszowanych migdatéw
maka bezglutenowa MIX B z firmy Dr Schér do posypania stolnicy podczas watkowania
ciasta
¢ 1 jajko do posmarowania rogali przed pieczeniem

Wykonanie:

e zagotowac¢ mleko do zaparzenia bakalii

e orzechy witoskie sparzy¢ wrzgcg wodg przez okoto 30 minut, a nastepnie usnu¢ z nich
gorzkg skorke

e migdaty i obrane ze skoérki orzechy zaparzyé gorgcym mlekiem (bakalie powinny byé
przykryte mlekiem), a po okoto 30 minutach zla¢ mleko

e mak zalaé gorgcym mlekiem (w celu specznienia) doda¢ midéd i dobrze wymieszac
— w przypadku zalania maku zbyt duzg iloscig mleka przed przystgpieniem do wykonania
nadzienia nie wchtoniete przez mak mleko trzeba bedzie odlaé — w tym celu mak nalezy
odcedzi¢ na bardzo gestym sicie

e z laski wanilii wydoby¢ nasiona

o wszystkie sktadniki nadzienia (sparzone bakalie, mak, cukier, Smietane i wanili¢) utrzec,
az do uzyskania gestej jednolitej masy
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e rozpusci¢ masto i odstawi¢ do przestudzenia

¢ lekko podgrza¢ mleko

e do 1/3 szklanki cieptego mleka doda¢ tyzeczke cukru, wymieszac, wrzuci¢ pokruszone
drozdze i odstawiC w ciepte miejsce do wyrosniecia

e przesiaCc make

e zottka i jajko utrze¢ z cukrem oraz potgczy¢ ze stopionym mastem

e nie przerywajac ubijania dodawaC niewielkimi porcjami przesiang make, mleko,
wczesniej przygotowane drozdze, a na koncu skérke z pomaranczy

e ciasto wyrabia¢ do chwili, gdy zaczng pokazywac sie pecherzyki powietrza

e gotowe ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia

e wyrosniete ciasto rozwatkowac, wykroi¢ romby lub kwadraty (o boku od 12 do 15 cm) i na
kazdy natozy¢ porcje nadzienia (czubatg tyzke masy), ciasto zwija¢ w jedng strone
i uformowac rogaliki

e roztrzepac jajko i posmarowac nim rogale

e gotowe rogale wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze 220°C przez
okoto 30 minut — rogale powinny uzyskac ztoty kolor

e 7 cukru pudru i rumu przygotowac lukier

e upieczone rogale posmarowac lukrem i posypac posiekanymi migdatami
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