Ptysie z kapustg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2223 razy.

Ciasto:

15 dag maki,

8 dag masta lub margaryny,

250 ml mleka lub wody,

4-5 jaj,

pot tyzeczki proszku do pieczenia,

sol

Nadzienie:

25 dag kapusty kwaszonej,
3 dag suszonych grzybow,
5 dag kietbasy szynkowe;j,
6 dag cebuli,

2 dag ttuszczu,

sol, pieprz

Grzyby umy¢ , namoczy¢ i ugotowac . Kapuste pokroi¢ , zala¢ wywarem z miesa i grzybow, ugotowac , odparowac .
Cebule obrac , optukac¢ , pokroi¢ w kostke, usmazyc¢ , wymiesza¢ z kapusta, posiekanymi grzybami oraz pokrojong w

paseczki kietbasa, doprawi¢ do smaku. Wode lub mleko zagotowaé z mastem, posoli¢ , wsypa¢ przesiang make,
odstawi¢ z ognia rozbi¢ grudki. Nastepnie postawi¢ ponownie na ogniu, lekko podgrzewa¢ ciggle mieszajac, az
ciasto stanie sie gtadkie i ISnigce. Garnek odstawi¢ , ciasto lekko przestudzi¢ , wbija¢ po jednym jaju dobrze
wyrabiajac. Na koniec doda¢ do ciasta proszek do pieczenia i jeszcze raz wyrobi¢ . Blache wysmarowac
ttuszczem, posypaC¢ maka i przez szprycke wyciska¢ na nig ptysie. Piec w nagrzanym piekarniku przez 30 min

w temperaturze 175 C przez pierwsze 10-15 min nie zaglada¢ do piekarnika. Upieczone ptysie zdja¢ z

blachy, przecig¢ na potowki, przestudzi¢ , napetni¢ kapustg, zagrza¢ w piekarniku przed podaniem.

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