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Specjalnosc¢ szkolnej cukierni



Dziedzictwo
Kulinarne |

Pomorze
Zachodnie



Surowce: maka pszenna, jaja, drozdze, cukier,
tluszcz, Smietana oraz odrobina soli




Marmolada, lukier z cukru pudru i wody,
mak i esencja migdatowa




Rozpuszczony i ochtodzony ttuszcz
jest gwarancja udanego wypieku




Ucieranie drozdzy z cukrem




Drozdze utarte z cukrem na jednolitag mase




Rozmieszanie jaj na jednolitg mase przy pomocy
trzepaczki rézgowej




Polgczenie jaj ze smietang




Dodanie jaj i sSmietany do drozdzy utartych z cukrem




Dodanie roztopionego i ochtodzonego ttuszczu
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Dodanie maki do powstate] masy jako ostatniego
skladnika ciasta




Zarablanie clasta







Narzedzia do formowania i nadziewania rogalikow













Wkrawanie trojkatow z ciasta



Wykrojone trojkaty przygotowane do nadziewania




Szprycowanie marmolady za pomoca worka
cukierniczego zakonczonego zdobnikiem



Formowanie rogalikow — trojkaty ciasta
zwija sie ku wierzchotkowi




Uformowany wyrob ma ksztatt potksiezyca




Uktadanie rogalikéow na blachach wytozonych
papierem do pieczenia




Utozony wyrob jest smarowany rozmaconym jajem
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Wypiek rogalikéw w temp. 200 °C



Upieczone rogaliki po wyjeciu z pieca







Smacznego!




