Doradca
smaku

Kapusniaczki drozdzowe z kminkiem

SLODKIENIEBO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI
Ciasto
mleko ciepte 300¢g
masto 70 ¢
cukier 1/2 tyzeczki
jajko 2
maka 5509
drozdze Swieze 184
Wypetnienie

kapusta kiszona 800 g

cebula 2

sol i pieprz

kminek 2 tyzki
Dodatkowo

jajko 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kapuste kiszong wktadamy do wiekszego garnka i zalewamy wodga do przykrycia kapusty. Kapuste
gotujemy pod przykryciem na matym ogniu przez okoto 2-3 godziny, az bedzie miekka. Nastepnie
kapuste odcedzamy i studzimy. Wode odciskamy. Gdy kapusta nie jest do$¢ drobno poszatkowana
nalezy jg pokroi¢. Mozna to zrobi¢ dzieh wczesniej i przechowywaé w lodéwce, pod przykryciem.

Cebule drobno kroimy i podsmazamy na tyzce oleju na ztoto. Do duzej miski wktadamy: kapuste,
cebule, dodajemy kminek, doprawiamy solg i pieprzem. Wszystko razem mieszamy.

Drozdze rozpuszczamy w potowie mleka. Zostawiamy na 5 minut. Pozostate mleko mieszamy z
roztopionym mastem, cukrem i jajkami. Do maki wymieszanej ze szczyptg soli, dodajemy
rozpuszczone drozdze i pozostate sktadniki. Ciasto zagniatamy ok. 10 minut. Odstawiamy do
wyros$niecia w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (zajmuje to ok. 1,5 h ).

Ciasta rozwatkowujemy na rozmiar duzej blachy do pieczenia. Nastepnie kroimy nozem kwadraty.
Na kazdym kwadracie uktadamy odrobine farszu. Buteczki sktadamy na tréjkat zasiskajac brzegi.
Buteczki-tréjkaciki umieszczamy na blaszce wytozonej mata silikonowg lub papierem do pieczenia.
Butki przykrywamy Sciereczkg i zostawiamy do podwojenia objetosci.

Kapusniaczki przed pieczeniem smarujemy rozbettanym jajkiem i naktuwamy w kilku miejscach.
Pieczemy okoto 20-25 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C. Studzimy na kratce.



