Składniki:

· 1 butelka piwa(0.33l).

· 3 łyżki oleju słonecznikowego.

· 1 ½ łyżki miodu.

· 1 ½ łyżeczki soli.

· 4 łyżki kminku.

· 2 i 1/3 szklanki mąki pszennej.

· 1 i 2/3 szklanki mąki żytniej.

· ¼ szklanki kaszy manny.

· 1 łyżeczka (suchych) drożdży.

· 1 łyżeczka gruboziarnistej soli morskiej (lub kamiennej) do posypania.

Przygotowanie:
· Wymieszać wszystkie składniki, wyrobić ciasto, przełożyć do posmarowania olejem miski, przykryć i odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia.

· Ciasto wyciągnąć, podzielić na 3 równe części i odstawić pod przykryciem na 5 minut. Wyłożyć pergaminem 2 lub 3 blaszki.

· Na stolnicy posypaną mąką kolejno rozwałkować każdą z części ciasta na koło o średnicy 20 - 25 cm pociąć na 8 jak najrówniejszych wycinków.

· Każdy z wycinków zwinąć od cięciwy do środka, przełożyć na papier wąskim koniuszkiem pod spód. Blaszki przykryć szczelnie folią spożywczą, posmarować lub spryskać olejem wstawić do lodówki.

· Rano wyciągnąć rogaliki z lodówki i wstawić przykryte folią do ogrzanego piekarnika (40º C.) na 30 - 40 minut. Gdy podwoją swoją objętość, wyjąć, spryskać wodą i posypać gruboziarnistą solą morską.

· Piec w temperaturze 200º C. 15 - 20 minut, aż skórka nabierze złocistobrązowyego koloru. Wyciągnąć i po kilku minutach można już podać.

