Doradca
smaku

Ryba w cieScie drozdzowym

ILKA 86

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 54

SKELADNIKI
maka pszenna 500 g
mleko 200 ml
masto 100 g
drozdze 25¢
jajko 1 szt.
cukier 1 tyzecz.
sol 1 tyzecz.
pieczarki 5009
masto 2 tyz.
cebula 1 szt.
czosnek 2 zabki
dorsz 500 ¢
natka pietruszki 2 tyz.
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
jajko 1 szt.
Ziota prowansalskie suszone Prymat 1 tyzecz.
Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 1/2 tyz.
ser gouda 200 g



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
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Ciasto: Drozdze rozpuszczam w cieptym mleku, dodaje ciepte (ale nie gorace!),
stopione masto i reszte sktadnikdéw, mieszam i zagniatam, az ciasto bedzie gtadkie i
elastyczne. Przektadam ciasto do miski, przykrywam $ciereczka i odstawiam w ciepte
miejsce na co najmniej godzine do wyrosniecia. W tym czasie przygotowuje farsz:
Pieczarki myje, kroje w plasterki, dusze na tyzce masta, doprawiam do smaku solg i
pieprzem. Cebule i czosnek obieram, siekam drobno i podsmazam na reszcie masta na
osobnej patelni lub w rondlu. Uduszone pieczarki tacze z cebulka, czosnkiem i natka
pietruszki. Filet z ryby myje, nacieram z obydwu stron solg, pieprzem biatym,
przyprawa do ryb i ziotami. Odstawiam. Wyrosniete ciasto dziele na pét. Jedng czes¢
watkuje od razu na blasze wytozonej papierem do pieczenia na koto o Srednicy ok.
30-35 cm, wycinam ksztatt ryby. Naktadam farsz pieczarkowo-cebulowy, na to cate
filety ryby, posypuje startym na duzych oczkach tarki serem, przykrywam druga
czescig rozwatkowanego ciasta.

Odcinam nozem niepotrzebne skrawki ciasta, formujac ksztatt ryby (taki sam jak na
spodzie). Z odkrojonych czesci ciasta robie ptetwy rybie, oko oraz skrzela. Wokét ryby,
na ogonie i na ptetwach dociskam ciasto widelcem. Za pomocg nozyczek wykonuje
rybie tuski. Catg rybe (powierzchnie smaruje roztrzepanym jajkiem z mlekiem). Za
pomocg szpatutki podnosze oklapniete tuski.

Rybe wstawiam do nagrzanego do 200*C piekarnika i pieke 15 minut, po tym czasie
obnizam temperature do 180*C i pieke kolejne 45 minut. Jesli w czasie pieczenia
wierzch ciasta zacznie sie szybko rumieni¢ - przykrywam wierzch papierem do
pieczenia.



