
Kulebiak z miesem w ciescie drozdzowym
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2387 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 3 godz. 20 min.

Ciasto:

250 g maki,

125 ml mleka,

30 g masla,

1 zoltko,

1 jajo,

1 lyzeczka cukru,

20 g drozdzy,

1 plaska lyzeczka soli.

Farsz:

350 g gotowanej wolowiny lub pieczonej wieprzowiny lub obu mies

w dowolnej proporcji,

100 g sloniny,

1 srednia cebula,

40 g masla,

2 lyzki rosolu,

40 g czerstwej bulki,

sol, pieprz.

Inne:

20 g masla do posmarowania formy,

1 jajo do posmarowania kulebiaka.

1. Make przesiac. Przygotowac w naczyniu rozczyn. Drozdze utrzec z cukrem i 3-4

lyzkami letniego mleka. Dodac ok. 50 g maki i zarobic ciasto gestosci smietany. Wymieszac, przykryc,
odstawic w cieple miejsce na 1 godz. W niewielkiej ilosci wody podgotowac slonine (ok. 20 min).
Odcedzic.

2. Przygotowac farsz: odcisnac bulke namoczona w przegotowanej wodzie lub w

mleku. Cebule pokroic drobno, przesmazyc na zloty kolor. Zemlec mieso razem

z cebula, slonina i bulka. Przelozyc do garnka. Jesli farsz bedzie za suchy,

podlac rosolem. Dodac pieprz i sol. Wymieszac.

3. Kiedy rozczyn podwoi objetosc, dodac do niego jajo, zoltko, mleko, sol. Wymieszac z pozostala maka,
potem wyrabiac, poki na powierzchni nie pojawia
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sie pecherzyki powietrza. Wtedy wlac roztopione maslo i wyrabiac dalej na

gladka, lsniaca mase. Oproszyc maka, przykryc i zostawic w cieple na 1 godz

do wyrosniecia.

4. Wyrosniete ciasto wygniesc krotko, by drozdze wchlonely potrzebna ilosc powietrza, podsypac maka,
rozwalkowac na prostokat grubosci 1 cm lub troche

cienszy. Na srodku ciasta, szerokim pasem, ulozyc gruba warstwe farszu.

Brzegi dluzszych bokow podwinac i zlepic. W miejscu zlepienia uformowac ozdobny grzebien.
Posmarowac jajem rozmaconym woda i ewentualnie dodatkowo

udekorowac ciastem. Forme do pieczenia, nieco dluzsza od kulebiaka, wysmarowac tluszczem.

5. Piec 50 min w piekarniku ogrzanym do temp. 220żC. Przelozyc na polmisek, pokroic na porcje.
Podawac polany maslem jako osobne danie lub jako dodatek do

barszczu lub bulionu.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 33 "Pierogi i pierożki", strona 74.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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