Cebulaki

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 7052 razy.

40 dag (2 szklanki) maki,

1 jajo,

sol,

1 dag (1 tyzeczka) cukru,

3 dag drozdzy,

3/4 szklanki mleka,

2 tyzki oleju lub 5 dag margaryny,
3-4 Sredniej wielkosci cebule,
5 dag ttuszczu,

1 tyzka Smietany,

2 tyzki startego z6ttego sera,
sol, pieprz,

ttuszcz do formy

Przygotowaé rozczyn z drozdzy, letniego mleka i cukru. Pozostawi¢ do wyros$niecia. Mgke przesia¢ , dodaé¢ wyrosniety
rozczyn, olej, jajo i szczypte soli. Wyrabia¢ ciasto tak dtugo, az zacznie odstawaé od reki. Ciasto podzieli¢ na

12-16 réwnej wielkosci kawatkéw. Z kazdego kawatka uformowac kule i lekko jg sptaszczy¢ . Placki utozyé dos$é luz no
na blasze posmarowanej ttuszczem, przykry¢ $Sciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia. Cebule obraé , pokroi¢ w

krazki, podsmazy¢ krétko w ttuszczu, dodaé odrobine wody i dusi¢ , az bedzie migkka. Po odparowaniu wody dotozy¢
tyzke kwasnej Smietany i zagotowac . Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wyro$niete placki sptaszczy¢ w $rodku,
wciskajgc w nie dno szklanki. W powstatym wgtebieniu roztozy¢ ostudzong cebule i posypac ja startym serem. Piec

w $rednio gorgcym piekarniku do czasu, az ciasto sie zrumieni. Najsmaczniejsze sa cebulaki ciepte.
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