Kulebiak z rybg w ciescie krucho-drozdzowym

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1352 razy.

Ciasto:

25 dag maki

2 dag drozdzy

15 dag $mietany

10 dag margaryny

2 z6ttka

jajo

poét tyzeczki cukru

ttuszcz do smarowania formy
Nadzienie:

50 dag dorsza (filety) lub innej ryby
8-10 dag margaryny

Srednia cebula

10 dag ryzu

2 jaja

2 kostki przyprawy do zup
pieprz

sol

tyzka posiekanej naci pietruszki

Drozdze rozetrze¢ z cukrem. Przesiang make posiekaé z margaryna, dodaé zéttka, jajo roztarte z cukrem,
rozmieszane drozdze i Smietane; wyrobi¢ ciasto i postawi¢ w cieptym miejscu, aby rosto. Rybe obra¢ ze skory,

udusi¢ do miekkosci, dodajac czes¢ margaryny i podlewajac niewielkg iloscig wody. Obra¢ z osci, podzieli¢ na kawatki.
Ryz ugotowaé na sypko. Przyprawe do zup rozpusci¢ w matej ilosci goracej wody (2-3 tyzki). Drobno posiekang

cebule usmazy¢ na pozostatej margarynie na ztoty kolor. Ciasto rozwatkowa¢ w prostokat na stolnicy posypanej

maka. Na srodku ciasta potozy¢ ryz (wzdtuz), pokropi¢ rozpuszczong przyprawg do zup, doda¢ usmazong cebule, na tym
utozy¢é kawatki ryby na przemian z ugotowanymi jajami pokrajanymi na ¢ wiartki, osoli¢ , posypa¢ zmielonym

pieprzem i posiekang nacig pietruszki. Dtuzsze brzegi ciasta zlepi¢ ozdobnie na wierzchu kulebiaka. Wtozyé go
ostroznie do waskiej, wysmarowanej ttuszczem formy i piec w goracym piekarniku ok. 30 min. Po

upieczeniu wyja¢ z formy na podtuzny pétmisek i pokrajac w grube plastry. Podawac¢ z topionym lub surowym

mastem. Nadzienie do kulebiaka mozna robi¢ réwniez z resztek mies, drobiu lub kapusty z grzybami.

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