Kulebiak drozdzowy z kapustg i grzybami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3519 razy.

ciasto:

35 dag maki (niepetne 2 szklanki),
1/2 szklanki mleka,

3 dag drozdzy,

5 dag ttuszczu,

1 jajo,

ttuszcz do formy;

nadzienie:

75 dag kapusty biatej,

2 dag grzybow suszonych lub 10-15 dag pieczarek,
5 dag (2tyzki) smalcu,

1 sredniej wielkosci cebula,

sol,

pieprz do smaku

Kapuste pokroi¢ iudusi¢ .w matejilosci wody. Grzyby umy¢ , ugotowaé i drobno posieka¢ Cebule podsmazy¢ na
smalcu. Wszystko potgczy¢ , doprawi¢ solg i pieprzem. Drozdze rozetrze¢ z mlekiem i tyzka maki. Pozostawi¢ do
wyrosniecia. Doda¢ jajo i reszte maki, wyrabia¢ ciasto. Dodaé roztopiony ciepty ttuszcz i wyrabia¢ dalej, az ciasto
zacznie odstawac¢ od reki. Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto wytozy¢ na oprészong maka
stolnice i rozciggnaé¢ rekami na prostokatny ptat. Powierzchnie wyréwnac¢ watkiem. Wzdtuz dtuzszego boku prostokata
utozy¢ nadzienie, zwing¢ i zlepi¢ brzegi ciasta biatkiem lub woda. Utozy¢é na wysmarowanej ttuszczem blasze i
pozostawi¢ do wyro$niecia. Posmarowaé jajem, w kilku miejscach gteboko naktu¢ widelcem. Upiec na ztoty

kolor w Srednio goragcym piekarniku. Podawa¢ na gorgco pokrojony w poprzek na grube kawatki i polany

sosem.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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