Doradca
smaku

Knysze z cebulg .*.

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI
maka 2 szklanki
cebula 1 szt
drozdze 3 dag
jajko 2 szt

z6ttko jajek 1 szt

masto 3 tyzki
mleko 4 tyzki
oliwa 3 tyzki
cukier 2 tyzeczki
sél

ttuszcz do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozetrze¢ z cukrem, doda¢ ciepte mleko i 2 tyzki maki. Rozczyn pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Nastepnie potgczy¢ z resztg maki, jajkami, stopionym mastem i szczypta
soli. Wyrobi¢ gtadkie ciasto, przykry¢ i pozostawi¢ na 30 min do wyrosniecia.

Cebule obra¢, drobno pokroi¢, zrumieni¢ na oliwie i doprawi¢ solg oraz pieprzem. Ciasto
rozwatkowad na grubos¢ palca, pokroi¢ na kwadraty 8 na 8 cm, na $rodek placka natozy¢ farsz i
zlepia¢ ze sobg przeciwlegte rogi. Blache do pieczenia wysmarowad ttuszczem, utozy¢ na niej
knysze, wierzch posmarowac rozbettanym zéttkiem i piec 30 min w piekarniku nagrzanym do
temperatury 170 stopni. Podawac¢ do zupy grzybowe;.



