Rogale Swietomarcinskie

Skladniki
na 6 sredniej wielkosci rogali

Ciasto

75 g daktyli lub migkkich rodzynek®
100 g drobnej maki orkiszowej typ 1850
100 g maki owsianej @

100 g maki jaglanej lub ryzowe;j

40 g masta klarowanego(3)
1 mate jajko®
50g jab%ka(s), zmiksowanego na gladka masg

Masa makowa
250 g biatego maku®
jesli nie macie, to mozecie uzy¢ zwyktego maku
100 g jab%ka(s), zmiksowanego na gtadka mase¢
20 g migkkiego masta klarowanego®
50 g daktyli®
150 g masy marcepanowej lub migdatow (obranych ze skorki)
ew. ulubione bakalie (np. rodzynki, $liwki suszone, figi lub orzechy) @ (okoto 100 2)

ew. jajko do posmarowania rogalikow (jesli stosujemy lukier, to jajka nie uzywamy)

Lukier

50 g oleju kokosowego®

50 ml mleka (krowiego lub roslinnego)
30 g miodu®”

50 g wiorkow kokosowych®™, zmielonych na drobno

Wykonanie

Mak zala¢ wrzatkiem i odstawic.
Piekarnik nagrza¢ do 180 st. C, tryb gora-doét bez termoobiegu.
Daktyle lub rodzynki zmieli¢ z maka na proszek.
Dodac¢ pozostate sktadniki 1 zagnies¢ gtadkie ciasto.
Przygotowaé mase makowq.
a. Mak osaczy¢ na sicie i zmieli¢ w maszynce lub blenderze.
b. Dodac¢ jabtko, masto, daktyle, marcepan i razem zmielic.
c. Doda¢ pozostate bakalie i doktadnie wymiesza¢ tyzka.
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6. Ciasto rozwalkowac na grubos¢ 3 mm, wykrawac¢ dtugie trojkaty (dwa razy wigksza
wysoko$¢ niz podstawa trojkata) i zawija¢ rogale z nadzieniem. Smarowac jajkiem
roztrzepanym z odrobing wody (jes$li uzywamy lukru, to tego nie robimy).

7. Piec 35 minut w 180 st. C (mozna piec nieco krocej, jesli bardzo si¢ przyrumienity).

8. Lukier

a. Mleko, olej i miod wymiesza¢ na gltadkg mase w kapieli wodnej (thuszcz ma
si¢ catkowicie rozpuscic)
Doda¢ zmielone wiorki kokosowe i wymiesza¢ doktadnie.
Polewac¢ rogale. Masa zastyga w temperaturze pokojowej, ale w lodowce jest
twardsza.

Wskazowki

@) bakalie: suszone owoce i orzechy, ktére kupujemy nie powinny zawiera¢ szkodliwych
konserwantow (sorbinian sodu, dwutlenek siarki itd.) czy dodatkéw (wiecie, Zze suszona
zurawina sklada si¢ w 45% z bialego cukru?!); dobre suszone owoce s3 ciemne, a nie
pomaranczowe

@) maka owsiana: mozna ja zrobi¢ tanio i szybko, mielgc polaczone otreby owsiane (ok.
50%) 1 ptatki owsiane (ok. 50%), np. 50 g otrgbow owsianych i 50 g ptatkéw owsianych

®) maslo klarowane: najlepiej zrobi¢ je samemu (przepis znajdziecie tutaj); produkty
dostgpne w sklepie maja kontakt z plastikowym opakowaniem i moga by¢ ,,ulepszone” na
kazdym etapie produkcji; wigcej o thuszczach piszemy tutaj

@ jajka: warto zadbac o to, by jajko pochodzito z dobrego zrdodia (najlepiej od znajomej
gospodyni, u ktorej kury chodza sobie "luzem" 1 karmione s3 tradycyjnie, a nie gotowg pasza;
jesli jednak nie macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; z6itko
jajka, zgodnie z nazwg, powinno by¢ zoélte, a nie pomaranczowe)

©) jablka: wigcej o wyborze jabtek do wypiekoéw piszemy w tym poscie

©) olej kokosowy: najlepiej kupié¢ olej nierafinowany, nieoczyszczony; wiem, ze smakuje
kokosem 1 jest drozszy, ale oczyszczony, rafinowany olej nie zawiera niczego, co organizm
mogiby uzy¢ do budowania swojej wewnetrznej sity; ponadto, warto zadba¢, by kupowany
przez nas olej pochodzit w Filipin — wigkszo$¢ ttoczonych na zimno olejow to produkty
ttoczone z prazonych widrkow kokosowych w Polsce (oczywiscie na zimno, ale wiorki juz 1
tak sg pozbawione wartosci odzywczych); tylko nieliczne oleje nierafinowane sg tloczone z
migzszu kokosa na Filipinach — stad wynika tak duza r6znica w cenie oleju nierafinowanego;
wiecej o thuszczach piszemy w tym poscie

) miod: jesli chcecie mie¢ dobry miod, zadbajcie o to, by byl ze sprawdzonego zrodta —
najbezpieczniej jest po prostu znaé pszczelarza; dobry miod (z wyjatkiem akacjowego)
krystalizuje si¢ po kilku miesigcach od zebrania (czyli najpdzniej zima)


https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/24/Mas%C5%82o-klarowane
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/06/T%C5%82uszcze---zdrowie-czy-niebezpiecze%C5%84stwo
https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/10/10/Jab%C5%82ka---podstawa-naszych-zdrowych-wypiek%C3%B3w
https://zezdrowiemmidosmaku.com/single-post/2017/10/06/T%C5%82uszcze---zdrowie-czy-niebezpiecze%C5%84stwo

