Doradca

smaku
Odjazdowe drozdzéwki
MONIKA193
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3.4

SKELADNIKI
pszenna maka 50 dkg
drozdze 3 dkg
oliwa 3 tyzki
margaryna 2 tyzki
cebula biata 4 sztuki
mielone mieso indycze 40 dkg
zielona papryka (Swieza) 1 strak
koncentrat pomidorowy 1 tyzka
z6ttko jajek 1 sztuka
zielenina posiekana garsé

orzechy arachidowe

2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesia¢, wymieszac ze szczypta cukru, szczypta soli, rozdrobnionymi drozdzami, szklanka
cieptej wody i oliwg. Wszystkie sktadniki zagnies¢. WYrobione ciasto przykry¢ i odstawi¢ na pét
godziny w ciepte miejsce do wrosniecia. Z podrosnietego ciasta nattuszczonymi rekami formowac
16 kulek, utozy¢ je na nattuszczonej blaszcze i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia. Papryke
oczysci¢ z gniazd nasiennych i drobno posieka¢. Cebule drobno posiekac i razem z papryka
zeszkli¢ na 2 tyzkach ttuszczu. Orzeszki posiekac i razem z papryka oraz cebulg wymieszac z
miesem. Dodac¢ koncentrat pomidorowy oraz zielenine i doprawi¢ do smaku. Kuleczki ciasta
rozwatkowac na plastry o $rednicy 10 cm , na kazdy roztozy¢ nadzienie i uformowad buteczki w

rodzaju jagodzianek. Buteczki posmarowac ubitym zéttkiem i odstawi¢ na 30 minut do wyrosniecia.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180-200 stopni) na okoto 30 minut.
Buteczki mozna nadziewac takze mielonym miesem przygotowanym jak na zwykte kotlety.






