Ciasto: » 500 g (3 szklanki) maki 1 Drozdze - 100 g (5 tyzek) cukru 2 tyzeczki Cukru wanili-
nowego + 100 g migkkiej margaryny « 150 ml podgrzanego mleka - 3 jajka

Nadzienie orzechowe: « 400 g orzechéw wtoskich albo laskowych - 3 jajka - 200 g

(10 tyzek) cukru « 200 ml mleka - 2 tyzki butki tartej - 100 g rodzynek «Kilka kropli Aromatu
waniliowego - 2 tyzki mleka zageszczonego, niestodzonego - Cukier puder do posypania

Make przesia¢, z drozdzami i pozostatymi sktadnikami umiesci¢ w cutter/wilku,
zagniata¢ do uzyskania gotowej kuli ciasta,. Ciasto wyja¢ do miski ,nakry¢ $ciereczka
i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 50°C, pozostawi¢ do wyros$niecia tak
dtugo, az zwiekszy swoja objetos¢ dwukrotnie.

Orzechy, zéttka, mleko, butke tarta, aromat waniliowy, cukier, rodzynki (wcze$niej
umyte i osaczone) miksowac przez 1 minute w cutter/wilku. Biatka ubi¢ na sztywno
mikserem z r6zga, doda¢ do masy orzechowej, wymiesza¢. Wyrosniete ciasto wyjac z
piekarnika, ponownie zagnies¢, rozwatkowad na prostokat o wym. 45 x 28 cm.

Nadzienie orzechowe rozsmarowac na ciescie. Ciasto zwing¢ jak rolade, zlepiajac
konce. Tortownice o s$rednicy 26-27 cm posmarowac ttuszczem. Rolade umiescic
w tortownicy w formie zwinietego $limaka. Ciasto posmarowac zageszczonym
mlekiem, odstawi¢ do ponownego wyrosniecia. Przed pieczeniem ciasto ponaktuwac
drewnianym patyczkiem. Piec 50-55 min.



