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ROGALE NA SW. MARCINA
(okoto 16 rogali w zaleznosci od ich wielkosci)

Sktadniki ciasta:

500 g maki bezglutenowej MIX B z firmy Dr Schéar

1 jajko

3 zottka

250 ml mleka

50 g swiezych drozdzy

2 tyzki cukru + 1 tyzeczka cukru do drozdzy

60 g masta

1 tyzeczka suszonej skoérki z pomaranczy (bezglutenowej)
szczypta soli

Sktadniki nadzienia:

150 - 200 g biatego maku
100 g orzechdéw wtoskich
100 g migdatow blanszowanych

100 g masy marcepanowej (bezglutenowej)*)

2 - 3 tyzki miodu (lipowego lub wielokwiatowego)

okoto 750 ml mleka do zaparzenia orzechow, migdatow oraz maku (tyle, aby wszystkie
produkty byty catkowicie zanurzone)

60 g cukru pudru

1 petna tyzka kwasnej Smietany

Y laski wanilii lub 2 tyzeczki suszonej wanilii

1 tyzeczka suszonej skorki z pomaranczy (bezglutenowej)

Pozostate sktadniki:

1 jajko do posmarowania rogali przed pieczeniem

okoto 120 ml rumu tuzemskiego lub innego rumu aromatyzowanego
90 g cukru pudru

60 g grubo siekanych blanszowanych migdatéw

Wykonanie nadzienia:

orzechy wioskie zala¢ wrzgcg wodg i pozostawi¢ w naczyniu przez okoto 30 minut,
nastepnie zla¢ wode i usung¢ z orzechdéw skoérke, gdyz pozostawia ona smak goryczy
zagotowac¢ mleko do zaparzenia maku i bakalii

mak wsypa¢ do miseczki i zala¢ gorgcym mlekiem w celu specznienia, doda¢ miod
i dokfadnie wymiesza¢, przykry¢ miseczke talerzykiem i odstawi¢ na minimum 45 minut
migdaty i obrane ze skorki orzechy wsypac do innej miseczki, zala¢ gorgcym mlekiem (tak,
aby bakalie byty catkowicie zanurzone w mleku), przykry¢ talerzykiem i odstawi¢ na okoto 40
minut

z laski wanilii wydoby¢ nasiona

po 40 minutach zla¢ mleko z migdatéw i orzechéw
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po 45 minutach nalezy sprawdzi¢, czy mak catkowicie wchtongt mleko, a jesli nie, to mak
nalezy odcedzi¢ na bardzo gestym sicie

migdaty i orzechy przetozy¢ od naczynia, w ktérym bedziemy uciera¢ nadzienie do rogali,
nastepnie doda¢ mak, mase marcepanowa, cukier puder, kwasng Smietane, wanilie oraz
skorke z pomaranczy

wszystkie sktadniki nadzienia uciera¢ tak dtugo, az uzyska sie gestg jednolitg mase — mozna
to robi¢ za pomocg Thermomixu

Wykonanie ciasta:

przesia¢ mgke przez sito do naczynia, w ktérym bedzie wrabiac¢ sie ciasto

mleko podgrza¢ do temperatury okoto 40°C

odla¢ 1/3 ilosci cieptego mleka do szklanki, doda¢ tyzeczke cukru, wymieszaé, wrzucic
pokruszone drozdze, doktadnie wymieszac¢, przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia

do pozostatych 2/3 ilosci mleka doda¢ masto i cukier, podgrzac do momentu, az masto
i cukier rozpuszczg sie, nastepnie przela¢ do naczynia z makag

od tego momentu zaczynamy wyrabiaC¢ ciasto (w przypadku uzywania mikseréw do
wyrabiania ciasta uzywac¢ metalowego haka)

podczas wyrabiania dodawaé pozostate skfadniki sél, suszong skérke z pomaranczy, jajko,
zé6ttka i na koncu wyrosniete drozdze,

ciasto wyrabia¢ do chwili, az zaczng pokazywac sie pecherzyki powietrza i ciasto nabierze
potysku

gotowe ciasto przykry¢ Inianym recznikiem i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia
(ciasto musi dwukrotnie zwiekszy¢ objetosc)

Wykonanie rogali:

wyrosniete ciasto podzieli¢ na 2 - 3 czesci i rozwatkowac (w przypadku przywierania ciasta
do stolnicy lub watka posypa¢ odpowiednio mgkg bezglutenowg MIX B z firmy Dr Schar)
ciasto rozwatkowac¢ jak najcieniej tak, aby stanowito koto o sSrednicy okoto 30 cm,
a nastepnie podzieli¢ na 8 rownych czesci

na kazdy wykrojony tréjkat ciasta natozy¢ czubatg tyzke nadzienia i doktadnie je
rozprowadzi¢ na catym kawatku za wyjgtkiem czesci ostrego kata (przy srodku kota)

zwija¢ w kierunku kata ostrego (do srodka kota) formujgc rogal

uformowane rogale utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia i odstawi¢ w ciepte
miejsce na okoto 10 minut

roztrzepac jajko i posmarowac nim rogale

blache z rogalami wstawi¢ do nagrzanego piekarnika o temperaturze 180°C i piec przez
okoto 30 minut uzywajgc gérnej i dolnej grzaftki — rogale powinny uzyskac ztoty kolor
upieczone rogale wyjac¢ z piekarnika

Z cukru pudru i rumu przygotowac lukier — lukier mozna tez wykona¢ na bazie wody, soku
z owocow lub mleka

upieczone rogale posmarowac lukrem i posypac posiekanymi migdatami

*) W przypadku braku bezglutenowej masy marcepanowe] mozna wykonaC jg samemu ze
100 g blanszowanych i zmielonych migdatow, 25 ml likieru Amaretto oraz odrobiny oleju
migdafowego lub kokosowego. W tym celu nalezy do zmielonych migdatow stopniowo dodawac
likier Amaretto i zagniata¢ palcami do uzyskania jednolitej masy. Je$li masa bedzie kruszy¢ sie,
to nalezy dodatkowo dodac kilka lub kilkanascie kropli oleju.
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