Sposodb przygotowania

Rozdrabniamy tososia, kroimy ogérek
w drobng kostke, taczymy z serem,
majonezem i przyprawami. Make
mieszamy ze solg, siekamy z ttuszczem;
do tego wkruszamy drozdze, zalewamy
catos¢ smietang i wyrabiamy recznie lub
drewniang tychga gtadkie ciasto. Uwaga -
moze garowac (wtedy dobrze jest je
odstawi¢ na 30 minut w ciepte miejsce,
najlepiej pod przykryciem z czystej
sciereczki), ale nie musi - to opcja dla
niecierpliwych. ;-) Ciasto watkujemy na
wysypanej maka stolnicy, wycinamy
. tréjkaty, na to naktadamy nadzienie
Rogate tosie i formujemy rogaliki, ktére nastepnie
uktadamy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia i smarujemy rozktéconym
lild? jajkiem, zeby miaty tadny potysk.
Pieczemy w temperaturze 180-200
stopni Celsjusza okoto 15 minut.Polecam
- na ciepto i na zimno sg réwnie

E D doskonate. :)

Sktadniki

e 3 szklanki maki
1 kostka ttuszczu
1 kostka drozdzy
1 szklanka $Smietany kwasnej
szczypta soli
1 jajko do posmarowania
1 surowy ogérek
1 opakowanie 200 g wedzonego
tososia norweskiego
1-2 tyzki majonezu tatarskiego
1 kostka biatego chudego sera
pieprz
sél
czosnek
koperek (Swiezy lub suszony)
tymianek
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