Kulebiak

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1241 razy.

60 dag maki

szklanka mleka

3 dag drozdzy

10 dag margaryny

3 zottka

tyzeczka cukru

sol

Nadzienie:

70 dag swiezych grzybow (moga by¢ pieczarki) lub 10 dag suszonych borowikéw
tyzka masta lub margaryny
2 jajka

mata cebula

sol

pieprz

Podgrzane mleko, drozdze, cukier i potowe maki dobrze rozmieszaé w misce i postawi¢ w cieptym miejscu na

ok.1 godz. Gdy zaczyn podro$nie i opadnie, doda¢ roztarte z6ttka, reszte maki, szczypte soli i wyrobi¢ . Wlaé
stopiony ttuszcz i wyrabiaé dalej, az ciasto bedzie odstawato od reki. Przykry¢ je Sciereczkg i odstawi¢ do
wyros$niecia. W tym czasie przygotowac¢ nadzienie. Grzyby oczysci¢ . Jesli sg to pieczarki, pokraja¢ i przesmazyé w
ttuszczu. Inne grzyby Swieze nalezy obgotowac , suszone moczy¢ przez noc i dopiero przesmazyé¢ . Do
przesmazonych grzybéw doda¢ posiekang cebule i - takze posiekane - jajka na twardo, przyprawi¢ solg i

pieprzem. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 2 czesci i rozwatkowaé je na ptaty o grubosci 1 cm. PrzenieS¢ na watku na
wyttuszczong blache. Na jednym kawatku ciasta utozy¢ nadzienie uformowane w gruby watek, zawing¢ , brzegi
zacisng¢ , kulebiak utozy¢ na blasze szwem do spodu. Z drugiego ptata ciasta wycig¢ paski i ozdobi¢ kulebiak
kratkg albo pierscieniami, przyklejajac poszczegodlne elementy biatkiem. Ostatecznie uformowany kulebiak

odstawi¢ do wyro$niecia, posmarowacé rozbettanym jajkiem i naktu¢ w kilku miejscach patyczkiem lub

widelcem. Piec w temperaturze 220C przez ok.1 godz. Upieczony przenies¢é na deske i pokraja¢ w plastry.

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