Kulebiak po litewsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2492 razy.

Ciasto:

30 dag maki wroctawskiej,
150 ml mleka,

2 dag drozdzy,

5 dag masta,

2 7 6ttka,

sol

Nadzienie:

10 dag kaszy gryczanej,

8 dag cebuli,

2 dag ttuszczu,

20 dag pieczeni wieprzowej,
jajo,

sol, pieprz

Kasze optukac¢ , zala¢ wrzaca wodg (200 ml), zagotowaé mieszajac. Naczynie z kaszg wstawi¢ do wiekszego
naczynia z gotujacg woda, przykry¢ i gotowa¢ do miekkosci. Cebule obrac , optukac¢ , drobno pokroi¢ , usmazy¢ ,

wymiesza¢ z kasza i drobno pokrajanym migsem, doprawi¢ do smaku. Drozdze rozetrze¢ z czes$cig cieptego mleka,

pozostawi¢ w cieptym miejscu na 30 min. Nastepnie wlewaé powoli do przesianej maki razem z pozostatym

mlekiem i zo6ttkami, wyrobi¢ ciasto tak aby witoczy¢ jak najwiecej powietrza. Gdy ciasto odstaje od reki i

$cianek naczynia, wlewa¢ powoli roztopiony ttuszcz ciggle wyrabiajac. Ciasto przykry¢é i pozostawi¢ do

wyrosniecia. Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice, rozciaggna¢ rekami prostokat, wyréwnaé watkiem. Wzdtuz dtuzszego

boku prostokata natozy¢ nadzienie, zawing¢ nadajgc ksztatt podtuzny, utozyé na blasze wysmarowanej ttuszczem.

powierzchnie kulebiaka ozdobi¢ kawatkami ciasta, posmarowa¢ rozmaconym jajem, naktu¢ widelcem i upiec w
goracym piekarniku. Podawa¢ po wyjeciu z piekarnika pokrojony na kawatki.

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