Sposodb przygotowania

1. Nadzienie- jabtka i rabarbar kroimy
w mata kostke i przektadamy do garnka
o szerokim dnie. Dzieki tym zabiegom
owoce z rabarbarem szybko zmiekna.
Chwile pruzymy na nieduzym ogniu.
Doprawiamy cukrem waniliowym
i zageszczamy butka tarta. 2 . Kiedy
jabtka z rabarbarem sie dusza,
przygotowujemy ciasto. Zaczynamy od
masy serowej- doktadnie blendujemy
serek kremowy z fetg i cukrem
waniliowym.3. Drozdze kruszymy
- i rozrabiamy w Smietanie. Mgke siekamy
. . = z mastem. Dodajemy Smietane
Stodkie rogallkl z drozdzami, cukier i potowe masy

serowej. Zagniatamy jednolite ciasto- co

kI‘UChO-droidiowe y 4 dzieje sie btyskawicznie4. Ciasto dzielimy
serem feta na 2 réwne czesci. Kazda watkujemy na

ksztatt kota i dzielimy na
8 tréjkatéw.Kazdy trojkat smarujemy
pozostatg masg serowa. Na kohcu

® Td? krétszego boku uktadamy tyzeczke farszu
jabtkowo-rabarbarowego. Zawijamy
nadajgc ksztatt rogala. Rogaliki
smarujemy jajkiem. Uktadamy na

E G blaszkach wytozonych papierem do
pieczenia.5. Pieczmy na ztoty kolor temp.

200 stopni- mi zajeto to ok. 15 minut.
Podajemy posypane cukrem pudrem.

Sktadniki Smacznego!

25 g swiezych drozdzy,

ok. 2 kopiaste szklanki maki
pszennej,

50 g Smietany 18%,

100 g schtodzonego masta,

1 duze z6ttko,

niepetne 3/4 szklanki drobnego

cukru,

250 g serka kremowego naturalny
100 g fety

1/4 szklanki domowego cukru
waniliowego

3 jabtka

1 todyga rabarbaru

cukier waniliowy do smaku

1 tyzka butki tartej




¢ jajko do posmarowania
e cukier puder do posypania
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