ROGALE SWIETOMARCINSKIE

Rogale Swietomarcinskie to moje stodkie wspomnienie lat, gdy
mieszkatam w matym miasteczku pod Poznaniem. Gdy przeprowadzitam sie z
wielkopolski do matopolski, doktadnie do Krakowa, od razu zauwazylam
brak czego$ co sprawito, Zze miatam ochote wraca¢ do domu!
Zorientowatam sie, ze juz nigdy nie bede miata okazji zjesc¢ rogali
Swietomarcinskich, ktérymi od dziecka zajadatam sie kazdego roku w
listopadzie. Przyjacidtka prébowata mnie pocieszy¢ preclami, ale co ma
piernik do wiatraka? Dlatego obiecatam sobie, ze jesli kiedykolwiek
bede szczes$liwa posiadaczka piekarnika, to sama zrobie te rogale. I
tak sie stato! Maz podarowat mi piekarnik, a przepis znalaztam na
blogu ArtKulinaria, ktéry w ciggu ostatnich lat delikatnie
zmodyfikowatam, aby utatwié¢ sobie prace z rogalami [] Smak pozostat ten
sam..boski!

Produkcja rogali swietomarcinskich jest bardzo czasochtonna, ale raz w
roku warto sprawic¢ sobie i najblizszym taki stodki prezent :).

P.S. Wiem ze ciezko dosta¢ biaty mak w sklepach stacjonarnych. Dlatego od
kilku lat kupuje go na allegro. Przy okazji wrzucam do koszyka np. rodzynki i
migdaty i mam dostawe za free :).

Uwaga! Mase z biatego maku najlepiej przygotowaé dzien wczesniej.
Jajka i biszkopt dodajemy do masy w dniu pieczenia rogali
sSwietomarcinskich.

Sktadniki na ciasto pétfrancuskie (14-16 Srednich rogali):

25 g Swiezych drozdzy

*« 80 g drobnego cukru

e 350 g cieptego mleka

2 jajka

750 g mgki pszennej (typ. 550)
szczypta soli

100 g masta, roztopionego

Dodatkowo:
» 200 g masta, zimnego
Wykonanie:

1. Przygotowujemy rozczyn ze Swiezych drozdzy. Drozdze kruszymy i
zasypujemy 2 tyzeczkami cukru. Dodajemy 100 g cieptego mleka (nie
goracego, ok 38-40°C) i doktadnie mieszamy, az drozdze catkowicie
sie rozpuszczg. Dodajemy 2 tyzki mgki i doktadnie mieszamy.
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Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce, bez
przeciggéw, ok 20-30 minut. Wszystkie sktadniki na rozczyn
bierzemy ze sktadnikdéw na ciasto.

. Masto (100 g) topimy w rondelku i odstawiamy do przestudzenia.
. Do mleka (250 g) dodajemy cukier i podgrzewamy do momentu, az cukier sie

rozpusci. Zdejmujemy mleko z palnika i studzimy do temp. ok 45°C.
Dodajemy jajka i mieszamy catos$C¢ rézga, az otrzymamy jednolita
mase o temp. ok 38-40°C.

. Do duzej miski przesiewamy mgke. Dodajemy sél, mase jajeczna,

rozczyn z drozdzy i mieszamy przez chwile sktadniki, az otrzymamy
jednolite ciasto. Dodajemy roztopione ciepte masto (ok 38-40°C).
Zagniatamy ciasto z mastem do momentu potaczenia sie sktadnikoéw.
Nastepnie przektadamy ciasto na stolnice i ugniatamy je przez ok
12 minut. Nie dodajemy mgki w trakcie wyrabiania ciasta, gdyz zbyt
duza ilos¢ magki spowoduje, ze ciasto bedzie mato elastyczne.
Ciasto potfrancuskie mozna zrobi¢ przy pomocy robota planetarnego,
wykorzystujac koncéwke do wyrabiania ciasta.

. Ciasto wktadamy do miski, przykrywamy recznikiem kuchennym i

odstawiamy w ciepte, bez przeciagéw miejsce do wyrosniecia, ok 45
minut.

. Zimne masto S$cieramy na tarce z duzymi oczkami i wktadamy do

lod6éwki. Mozna tez zetrze¢ zimne masto bezposrednio na ciasto za
pomocg obieraczki do warzyw.

. WyrosSniete ciasto przebijamy piescia i rozwatkowujemy na ksztatt

dtugiego prostokata. Starte masto wyktadamy na 2/3 dtugosci
ciasta. Zostawiamy ok 2 cm wolnego miejsca od brzegu ciasta, wtedy
masto nie wyptywa podczas watkowania.

Nastepnie sktadamy ciasto do sSrodka, zaczynajac od czystej czesci
ciasta (bez masta).

. Ztozone ciasto rozwatkowujemy i ponownie sktadamy do $rodka.

Zawijamy w folie do zywnosci i wktadamy do loddéwki na ok 40 minut.

. Punkt 8 powtarzamy jeszcze 2 razy. Po ostatnim rozwatkowaniu i

z¥ozeniu ciasta zawijamy je w folie spozywczg i wktadamy do
lodéwki na kilka godzin (min. 6 godz.). Najlepiej na cata noc.
Schtodzone ciasto wyciggamy z lodoéwki ok 30 minut przed
rozwatkowaniem.

Ciasto dzielimy na 2 czesci.

Rozwatkowujemy ciasto (jedng czesc¢), tworzac prostokat o dtugosci
ok 45 cm i szerokos$ci ok 29-30 cm (grubos¢ ciasta ok 0,5 cm).
Nastepnie wycinamy trdéjkaty o szer. 11 cm i dt. ok 29-30 cm
(Wyszto mi 7 tréjkatow z jednej porcji).

Na kazdy trdéjkat naktadamy mase z biatego maku (tyzka lub za
pomocg rekawa cukierniczego).

Podstawe tréjkata zawijamy na dtx. 3 cm i nacinamy na $rodku.
Rozchylamy ciasto, aby utworzy¢ 'nézki’ i zawijamy rogala.
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Gotowe rogale uktadamy na blaszce i przykrywamy recznikiem.
Odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia, ok 40 minut.

W tym czasie rozwatkowujemy droga czesc¢ ciasta i przygotowujemy druga
porcje rogali.

Z pozostatych scinkéw ciasta zrobitam dodatkowe 2 rogale. Nie wyrastaja
tak pieknie jak pozostate, ale wychodza réwnie pyszne! Scinki ciasta
delikatnie ugniatamy przez chwile, aby ciasto sie potaczyto. Potem
rozwatkowujemy i wycinamy tréjkaty.

Przed wtozeniem rogali do piekarnika mozemy posmarowa¢ je, za pomoca
pedzla, jajkiem wymieszanym z odrobing mleka.

Rogale $wietomarcifnskie pieczemy od 25 do 30 minut w 180°C (bez
termoobiegqu), lub dtuzej, az sie tadnie zarumienia. Wyciggamy i
studzimy. Przestudzone rogale dekorujemy lukrem i pokruszonymi
migdatami/orzechami.

Masa z biatym makiem — Masa z biatym makiem lub masa z makiem i
marcepanem (lista sktadnikoéw ponizej)

500 g biatego maku

80 g rodzynek

120 — 140 g migdatdéw, posiekanych

120 — 140 g orzechéw wtoskich, posiekanych

1,5 tyzki (ok 30 g) kandyzowanej skdrki pomaranczowej
80 g masta, roztopionego

200 g miodu

120 g cukru trzcinowego

ok 180 — 200 g domowego biszkoptu (z 2 jajek)

4 — 5 jajek

. Migdaty/orzechy drobno siekamy w malakserze. Rodzynki i

kandyzowang skérke pomarafnczowg drobno siekamy nozem.

. Biaty mak przeptukujemy. Umieszczamy w duzym garnku i zalewamy

wrzatkiem. Gotujemy mak na mniejszym ogniu ok 30 minut, co jakis
czas mieszajac, aby sie nie przypalit.

. Ugotowany mak odcedzamy. Nastepnie mielimy go 3 razy w maszynce do

mielenia.

. W Srednim garnku umieszczamy masto, midéd i cukier. Podgrzewamy

catos¢ na matym ogniu, az uzyskamy jednolita, p*ynna mase.
Nastepnie dodajemy migdaty/orzechy, rodzynki i skérke
pomaranczowy.

Smazymy mase, caty czas mieszajac, ok 3-5 min.

. Biaty mak umieszczamy w duzej patelni i dodajemy mase z bakaliami.

Catos¢ smazymy ok 8 minut. Zdejmujemy patelnie z palnika i
studzimy mase.

. Jesli nadzienie przygotowujemy dzien wczesniej, to nastepne kroki

wykonujemy w dniu pieczenia rogali. Do tego czasu mase z biatym
makiem przechowujemy w loddéwce.
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7. Do masy z biatym makiem dodajemy pokruszony biszkopt i dwa jajka.
Doktadnie mieszamy. Dodajemy trzecie jajko i mieszamy ponownie.
Jes$li nasza masa nadal bedzie gesta dodajemy kolejne jajko. Trzeba
uwazac¢, aby masa z biatym makiem nie wyszta za rzadka, dlatego
doktadnie mieszamy mase, zanim dodamy nastepne jajko.

Masa z marcepanem:

* 500 g biatego maku

70 g rodzynek

110 — 120 g migdatdéw, posiekanych

120 — 140 g orzechéw wtoskich, posiekanych

1 tyzka (ok 20 g) kandyzowanej skérki pomaranczowej
80 g masta, roztopionego

* 200 g miodu

» 100 g cukru trzcinowego

*« 100 g masy marcepanowe]

4 — 5 jajek

1. Mase z marcepanem robimy wg opisu wykonania masy z biszkoptem. Marcepan
dodajemy do maku umieszczonego na patelni. Catos¢ smazymy.

Dodatkowo:

e 300 g cukru pudru
e kilka tyzek wody
» migdaty/orzechy do dekoracji, pokrojone

1. Cukier puder przesiewamy i dodajemy wode, zaczynajgc od dwdch
tyzek. Mieszamy i w razie konieczno$ci dodajemy wiecej wody. Jesli
lukier wyjdzie za rzadki dodajemy wiecej cukru pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na rogale Swietomarcinskie powinny mied
temperature pokojowg, oprocz masta (200 g).

2. Uzytam maki pszennej luksusowej, typ 550.

. Rogale Swietomarcinskie mozna zamrozic.

4. Naktadajac starte masto na ciasto warto zostawi¢ 2 cm odstepu od
brzegu. Masto nie bedzie 'wytazi¢’' podczas watkowania.

(O)

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na rogale Swietomarcinskie? Bedzie mi mito jesli


https://slodkipomysl.pl/kandyzowana-skorka-pomaranczowa/

udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



