Składniki:

· 3 szklanki mąki pszennej.

· 25 dag margaryny.

· 1 jajko.

· 4 dag drożdży.

· 0,5 szklanki mleka.

· 4 łyżki cukru.

· Szczypta soli.

· Konfitura wiśniowa.

Przygotowanie:
· Mąkę przesiewamy do miski, dodajemy pokruszone drożdże, jajko, cukier, sól i ciepłe mleko. Wyrabiamy ciasto i dodajemy miękką margarynę.

· Następnie dokładnie wyrabiamy ciasto, robimy z niego kulę. Do wyższego garnka wlewamy zimną wodę i wrzucamy ciasto. Gdy wypłynie wrzucamy na stolnicę.

· Rozwałkowujemy, kroimy na trójkąty. Nakładamy po łyżeczce konfitury i zwijamy rogaliki. Układamy na natłuszczonej, wysypaną mąką blaszce i odstawiamy na 20 minut, aby wyrosło.

· Smarujemy rogaliki rozmącony jajkiem i posypując cukrem bądź makiem.

· Rogaliki te można nadziewać nie tylko innymi smakami konfitur, jak np. dzikiej róży, ale np. farszem mięsnym, takim jak pierogi, albo kapustą z grzybami. Ciasto może stanowić bazę dla naszej wyobraźni.

