Doradca
smaku

pierdg drozdzowy z kapusta

AGATA1722
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Ciasto:
maka 30-35 dkg
drozdze 3,5 dkg
jajko 1
mleko 0,5 szklanki
margaryna 0,5 kostki
cukier 1 tyzka
sol do smaku
Nadzienie:
kapusta kiszona 0,5 kg
cebula 2-3
margaryna 5 dkg
Butka tarta klasyczna Prymat 2-3 tyzki
jajko 2
pieprz, gatka muszkatatowa do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z podanych wyzej sktadnikéw przyrzadzic¢ ciasto, dobrze wyrobic i odstawi¢ na 1 godzine by wyrosto. W matej ilosci wody ugotowac
kapuste; gdy bedzie miekka odsaczy¢, wystudzi¢ i posiekac. Nastepnie podsmazy¢ na ttuszczu. Na ttuszczu podsmazy¢ takze drobno
posiekang cebule i potaczy¢ z kapusta. Whi¢ jajka, doprawi¢ gatkg muszkatotowgq i pieprzem. Mase starannie wymieszac z tartg butke.

Ciasto rozciggna¢ na placek grubosci 1 cm w ksztatcie prostokata. Na Srodku placka utozy¢ nadzienie. Brzeg zlepi¢ w tzw grzebien. Wiozy¢
do goracego piekarnika i piec az sie dobrze zrumieni.

Dla uzyskania fadnego koloru, w trakcie pieczenia posmarowac pierdg lekko ostodzonym miekiem.

Podawac z barszczem czerwonym.






