Rogale z nadzieniem bakaliowym

Nadzienie:

2 biatka

100 g cukru

200 g sparzonych obranych migdatow,
100 g wytuskanych orzechow laskowych
100 g wytuskanych orzechow wtoskich
50 g wytuskanych orzechéw arachidowych
70 g miekkiego masta

50 g rodzynkéw

50 g kandyzowanej skérki pomaranczy
50 g kandyzowanych daktyli

Ciasto:

600 g maki pszennej

250 g miekkiego masta

3 zéitka

30 g drozdzy

150 g kwasnej Smietany 12%

- na noze w naczyniu miksujgcym zatozyé motylek, wla¢ biatka, ubi¢ na piane - 2 min, obr.
3, przetozy¢ do innego naczynia

- do czystego i suchego naczynia miksujgcego wsypac cukier, zemle¢ - 20 sek., obr. 10

- dodac orzechy, rozdrobnié¢ - 15 sek., obr. 6

- doda¢ masto , wymieszaé - 5 sek., obr. 6

- dodac rodzynki, skorke pomaranczy i daktyle, wymieszac przy pomocy kopystki - 10 sek.,
obr.
6, wsteczne

- dodac ubite biatka, delikatnie wymieszaé przy pomocy kopystki

- rozgrzac piekarnik do temperatury 180 st.

- do naczynia miksujgcego wtozy¢ wszystkie sktadniki na ciasto, wyrobié - 2 min, obr.
Interwat

- ciasto podzieli¢ na 4 czesci, kazda rozwatkowac na ksztatt prostokata o grubosci okotfo 2
mm i boku okoto 20 cm, nastepnie podzieli¢ na trjkaty

- na koniec szerszej czedci kazdego trojkata natozyé nadzienie, zwing¢ rogale

- utozy¢ na blasze wytozonej pergaminem, piec okoto 30-40 min

Uwaga: ciepte rogaliki mozna polukrowac i posypac rozdrobnionymi orzechami wioskimi
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