Doradca
smaku

Calzone ziotowe z pieczarkami

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI

3 szkl. maki pszennej+ok.szkl. cieptego mileka+3 dkg

L . s . . . CIASTO:

swiezych drozdzy+po 1 tyzeczce soli i cukru)

tyzka zimnego masta do ciasta 1

tyzeczce granulowanego czosnku i ziét prowansalskich do 01l

ciasta) P

dkg sera zéttego, uzytam Mozarelli z bloku 20-30

kg pieczarek 1/2

biatko 1 roztrzepane

z6ttko jajek 1 do ciasta

olej 2 (2 tyzki do pieczarek + do
ciast

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

FARSZ: Pieczarki oczysci¢, pokroi¢ w pétplasterki albo kostke. Cebule obraé, pokroi¢ w kosteczke. Na
patelni rozgrzac olej, zeszkli¢ cebule, dodad pieczarki i 1 tyzeczke tymianku. Smazy¢ mieszajac kilka
minut, odparowac. Na koniec doprawi¢ sola, pieprzem, przestudzi¢. Ser pokroi¢ w nieduza kostke.
CIASTO: Drozdze wkruszy¢ do cieptego mleka, doda¢ cukier, wymieszac¢ i odstawi¢ na 10 min. Make (2,5
szkl) przesia¢, dodac sél, przyprawy, oliwe, zéttko jajka i masto pokrojone na mate kawateczki - palcami
rozetrzec tak aby masto nie tworzyto grudek. Nastepnie wlac rozczyn i zagnies¢ dos¢ miekkie ciasto, ew.
podsypac troszke maki. Wyrobione doktadnie posmarowac leciutko oliwg, przykry¢ Sciereczka i odstawic
w ciepte miejsce aby wyrosto, na ok. 30-45min.

Ciasto podzieli¢ na 2-4 czesci. Rozwatkowad na dos¢ grube placki. Na jednej potowie kazdego utozy¢
porcje farszu i sera, przykry¢ druga potowa, zawing¢ dobrze brzegi. Posmarowac roztrzepanym biatkiem.
Uktada¢ na blasze i piec 15 min. w piekarniku nagrzanym do 200 st. C. Po wyjeciu z piekarnika odstawic¢
na 10-15 min. aby farsz leciutko przestygt - inaczej wyptynie przy krojeniu. Podawa¢ z sosem
czosnkowym.

Dobre zaréwno na gorgco jak i na zimno.






