PIEROG Z KAPUSTA

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1261 razy.

Nadzienie:

1 kg kapusty stodkiej

2 dag grzybow suszonych
5 dag cebuli

5 dag ttuszczu

sol

pieprz

1dkg cukru

Rozczyn i ciasto:
2 dag drozdzy
1dkg cukru
mleko

25 dag maki

8 dag masta

2 z6ttka

15 dag $mietany
sol

troche tartej butki

Umy¢ iugotowaé grzyby, pokraja¢ je. Sporzadzi¢ nadzienie: kapuste poszatkowac , doda¢ do niej pokrajane

grzyby i cebule, ttuszcz, troche wywaru z grzybow i udusi¢ do migkko$ci na stabym ogniu, w odkrytym naczyniu
odparowujac ja na samym koncu; kapuste przyprawi¢ sola, pieprzem i cukrem. Sporzadzi¢ ciasto: zrobi¢ rozczyn z
drozdzy, postawi¢ do wyros$niecia. Posieka¢ make z ttuszczem, wytozy¢ do miski, doda¢ zottka, wyrosniety rozczyn,
$mietane i zagnies¢ dos¢ geste ciasto (tak, aby dato sie rozwatkowac ), postawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto wyro$nie
(zwiekszy objetos¢ o 100%), wytozy¢ je na stolnice, rozciagna¢ na prostokatny ptat, posypa¢ go butka tarta; na brzeg
ciasta wytozy¢ ostudzona, zupetnie odparowang kapuste i ciasto zwing¢ w watek. Posmarowaé¢ dtuga, waska forme, do
formy wtozy¢ ciasto zakonczeniem pod spod i postawi¢ je do wyrosniecia. Gdy ciasto wyrosnie, posmarowac je,

poktu¢ dos¢ gteboko widelcem i upiec (3/4 godz.). Pierég podawac¢ goracy. jako zakaske, z sosem grzybowym jako
osobne danie lub jako dodatek do barszczu.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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