Doradca
smaku

Drozdzéwki z kurkami

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
maka pszenna
czubrica czerwona
przyprawy
drozdze

oliwa

woda

sol

Lista sktadnikow
oliwa

jajko

cebula czerwona
pomidorki koktajlowe
camembert

natka pietruszki

sol i pieprz

MYSZA75

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

250 g typ 500

1 tyzeczka

1/2 tyzeczki greckiej
2 dkg

2 tyzki

3/4 szklanki

1/2 tyzeczki

3 tyzki

1 do posmarowania
1 sztuka

7 sztuk

1/2 sztuki

1 do smaku

1 do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

©
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KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Do miski przektadam drozdze, dodaje 1/4 szklanki wody i maki tyle zeby zaczyn miat
konsystencje kwasnej Smietany, dodaje odrobine cukru. Mieszam i odstawiam do
wyrosniecia w ciepte miejsce.

Do zaczynu przesiewam reszte maki, dodaje reszte wody, czubrice, przyprawe grecka,
sél i ciasto wyrabiam mikserem. Na koncu dodaje olej. Ciasto nie moze by¢ za
rzadkie.

Odstawiam do wyros$niecia w ciepte miejsce.

Wyktadam ciasto na deske podsypana maka, zagniatam rekoma i dziele na osiem
czesci. Z kazdej formuje kulki i uktadam je na blaszce wysmarowanej, odstawiam do
wyrosniecia.Za pomocg szklanki robie wgtebienie, w ciescie, smaruje rozbettanym
jajkiem.

Kurki doktadnie myje, osuszam, mieszam z pokrojong natkg, oliwa, solg, pieprzem.

Uktadam grzyby we wgtebieniu ciasta, dodaje cebule piérka, potdwki pomidorkdw, i
wstawiam do nagrzanego piekarnika temp 190 stopni na 25 minut az sie zarumienia.
Pie¢ minut przed kohcem pieczenia dodaje kawatki sera.



