Doradca
smaku

Kukurydziane pampuchy z gotowang wotowing

MNIAM
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

CIASTO DROZDZOWE

maka pszenna 2 1/2 szkl

kukurydza w puszce 200 g

jajko 1 szt

cukier 1/2 tyzeczki

drozdze sSwieze 254

mleko 1/4 szkl

sol 1/2 tyzeczki

olej rzepakowy

NADZIENIE

mieso gotowane

3 tyzki

wotowina 300 g

zabki czosnku 2 szt
cebula 1/2 szt
pieczarki 30049
sol

Pieprz czarny mielony Prymat
Pieprz ziotowy mielony Prymat

olej rzepakowy



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Zrobi¢ zaczyn rozcierajac drozdze z cukrem i cieptym, ale nie goragcym mlekiem.
Odstawi¢ na 10 min w ciepte miejsce.

Kukurydze odsaczy¢ z zalewy, przeptukad i wtozy¢ do kielicha blendera. Zmiksowac
na gtadko razem z jajkiem.

Make przesiac¢ do naczynia, w ktérym bedziemy wyrabiac ciasto i dodac sél, olej. Wlac
spieniony zaczyn drozdzowy i zmiksowana kukurydze.

Ciasto wyrabiac przez okoto 10 min. Bedzie troche kleiste. Przykry¢ Sciereczky i
odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

W czasie kiedy ciasto na pampuchy wyrasta mozna przygotowac farsz. W maszynce
do mielenia miesa zmieli¢ gotowana wotowine. Pieczarki bardzo drobno pokroi¢
nozem lub przy pomocy rozdrabniacza i dusi¢ na patelni, az woda z nich odparuje.
Doda¢ do miesa. Czosnek rozetrzed i wrzuci¢ na patelnie z rozgrzang oliwg, na ktérej
smazyly sie wczesniej pieczarki. Doda¢ cebule i zeszkli¢, az bedzie miekka. Przetozy¢
do miesa i wszystko dobrze doprawic.

Farsz podzieli¢ na 12 czesci i z kazdej zrobi¢ kuleczke.

Kiedy ciasto na pampuchy podwoi swojg objetos¢, zagniesc je jeszcze raz, ale krétko.
Uformowac rulon i podzieli¢ go na 12 réwnych kawatkdéw. Z kazdego uformowac
placuszek, na ktéry ktas¢ miesng kuleczke i zlepia¢ zamykajac farsz w Srodku.

Gotowe pampuchy uktadaé na oprészonej maka tacy sklejong czescig do dotu.
Przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na 15 min, zeby troszke podrosty.

Wyros$niete parowad przez 10 min w garnku do gotowania na parze lub na specjalnym
wktadzie. Mozna tez pampuchy ugotowac na gtebokim sicie, zawieszonym na
zwyktym garnku i przykrytym pokrywka. Wazne, zeby to na czym beda lezaty,
posmarowac dobrze olejem, bo sie przyklejg. Nie moga tez bezposrednio dotykac
wody.

Smacznego :)



