Justyna Wieczorek - Drozdzowe rogaliki z dyniowo-pomaranczowym nadzieniem

Ciasto:
e 500 g maki
e 100 g cukru
e 2jajka
e 30 g s$wiezych Drozdzy Babuni
e 100 g roztopionego masta
e 120 ml mleka
e szczypta soli
e cukier waniliowy lub ekstrakt wanilii

Nadzienie:
e 400 g dyni hokkaido
e 1pomarancza
e 4-5iyzek brazowego cukru

Do dekoracji:
e kandyzowana skérka pomaranczowa
e |ukier

Wykonanie:

Dynie obieramy, wydrazamy srodek. Dzielimy na czesci. Kazdy kawatek zawijamy w folie
aluminiowa z czastka pomaranczy. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na ok
40 minut. Po wystudzeniu upieczong dynie przektadamy do miski, dodajemy sok z jednej
pomaranczy i wszystko razem blendujemy na gtadka mase. Na koniec dodajemy cukier i
skdrke otarta z potowy pomaranczy.

Robimy zaczyn - drozdze, 3 tyzki mleka, 1tyzke cukru, 1tyzke maki razem mieszamy i
odstawiamy na 15 minut w ciepte miejsce. Po tym czasie wszystkie sktadniki na ciasto
drozdzowe razem z zaczynem mieszamy w misce i wyrabiamy do momentu az ciasto
bedzie gtadkie i sprezyste. Odstawiamy w ciepte miejsce pod przykryciem na ok 1h.
Nastepnie krétko wyrabiamy i dzielimy na 2 czesci. Kazda czes¢ watkujemy tworzac
okrag.

Ciasto kroimy na 8 tréjkatow, smarujemy nadzieniem i zwijamy tworzac rogalik.
Zostawiamy do wyrosniecia na ok 20 minut. Po tym czasie wstawiamy do nagrzanego
piekarnika do 170°C na ok 20 -25 minut. Gotowe rogaliki polewamy lukrem i posypujemy

kandyzowang skérka pomaranczowa. Smacznego!






