KAPUNIACZKI

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1310 razy.

Nadzienie:

1 kg kapusty stodkiej
5 dag ttuszczu

3 dag cebuli

sol

pieprz

cukier do smaku

Rozczyn i ciasto:
2 dag drozdzy

1 dag cukru
mleko

25 dag maki

8 dag masta

2 z6ttka

15 dag $mietany
sol

Optukac , obraé , ugotowac¢ kapuste, wycisnaé z niej starannie wode skrecajac ja w Scierce, zemle¢ w maszynce.
Arkusze papieru kancelaryjnego pokraja¢ na mate, prostokatne kawatki (10 X 13 cm), posmarowaé je

ttuszczem. Sporzadzi¢ ciasto: Zrobi¢ rozczyn z drozdzy, postawi¢ do wyro$niecia. Posieka¢ make z mastem, przetozy¢ ja
do miski: do maki wytozy¢é rozczyn, dodaé zo6ttka, sol i Smietane, zarobi¢ tak geste ciasto, aby dato sie ksztattowa¢ na
stolnicy. Sporzadzi¢ nadzienie: Pokrajac¢ ilekko przesmazy¢ cebule, doda¢ zmielong kapuste, sol, pieprz, cukier do
smaku, przysmazy¢ dla odparowania. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na mate czesci po 2 dag, rozciagna¢ je na
prostokatne kawatki. Na kazdy kawatek ciasta naktadaé¢ odpowiednig ilos¢ cieptej kapusty, rozsmarowac , zwingé
kazdy kapusniaczek w rulonik, owing¢ luz no w papier, uktada¢ na blasze zakonczeniem ciasta i papieru na spod,
postawi¢ do wyrosniecia (16 sztuk). Wyrosniete ciasto upiec w dobrze wygrzanym piekarniku. (35-40 min.).

Prostokatny potmisek wytozy¢ serwetkami z bibutki. Po upieczeniu ciasta odjaé papier, ciasto utozy¢é na pétmisku.
Podawaé gorace do zup czystych lub jako zakaske.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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