Rogal z makiem | sezamem

Skladniki:
25g drozdzy (Lesaffre Polska S.A)
50g masta lub margaryny (SM Mlekowita; Wysokie Mazowieckie)
500ml mleka ( Okregowa Spot.-Mleczarska ,,Wart-Milk)
Y tyzki soli (Dystrybucja Soli ,,Solec,, spotka jawna; Pawlikowice)
2 tyzki miodu (Prywatna Pasieka Jerzy i Adrian Hammer)

780-840g maki pszennej (Polskie Zaklady Zbozowe ,,PZZ,, w Krakowie S.A)



Do posmarowania:
1 jajko
Dekoracja:

mak (Radix-Bis )
Sezam

Wykonanie:

Wkruszy¢ drozdze do miski .Stopic¢ thuszcz w garnku Iub w kuchence
mikrofalowej. Dodaé mleko. Podgrzaé¢ do temp. 37°C, odrobing polaé drozdze i
miesza¢ do rozpuszczenia. Dodac reszte ptynu, s6l, miod 1 wigkszos¢ maki.
Recznie lub mikserem wyrobi¢ ciasto dopoki nie zacznie odchodzi¢ od miski.
Przykry¢ ciasto 1 odstawi¢ do wyrosnigcia na 40 min. w temp. pokojowe;.
Wylozy¢ ciasto na oproszong maka stolnice 1 zagnies¢ z reszta maki. Podzieli¢
na poél. Obie czesci rozwatkowac na trojkaty o podstawie ok. 30cm. Zwinaé
trojkaty od podstawy i zagia¢ koncowki. Utozy¢ na wytozonej papierem blasze.
Przykry¢ i odstawi¢ do wyro$niecia na 20 min. Nastawi¢ piekarnik na 200°C.
Posmarowac roztrzepanym jajkiem. Wymiesza¢ mak z sezamem 1 posypac
rogale. Piec w dolnej cze¢sci piekarnika przez ok. 30 min. Ostudzi¢ na kratce pod
przykryciem.

Z oliwkami. Siekamy 15 zielonych i 15 czarnych oliwek i posypujemy
rozwatkowane ciasto. Zwijamy ciasto w rogale. Dalej postgpujemy jak w
przepisie.

Jak podawa¢é

Do rogali podajemy paste z anchois: 50 g roztartego masta mieszamy z ok. 55 g
siekanych filetow anchois, 2 tyzkami drobno posiekanej czerwonej cebuli, 1
tyzka kaparow 1 1 tyzka siekanego koperku. Rogale pasuja tez do zupy lub
satatki.



