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Ciasto drozdzowe z wotowing i pieczarkami
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CIASTO DROZDZOWE:

maka pszenna 3 szklanki

woda 1 szklanka

drozdze sSwieze 25 gramoéw

sol 0.33 tyzeczki

olej rzepakowy 1 tyzka

FARSZ MIESNY:

pieczarki 200 graméw

mieso mielone wotowe 300 graméw

cebula 1 sztuka

zabki czosnku 2 sztuki

marchewka 1 sztuka

koncentrat pomidorowy 1 tyzeczka

sol 0.33 tyzeczki

Pieprz czarny mielony Prymat 0.33 tyzeczki

Pieprz ziotowy mielony Prymat 0.33 tyzeczki

Papryka stodka mielona Prymat 0.33 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Drozdzowe z wotowina i pieczarkami:

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Przygotowac zaczyn rozcierajac drozdze z 1/4 szklanki cieptej, ale nie gorgcej wody.
Odstawi¢ na 10 min, aby drozdze sie spienity. Zaczyn wlac¢ do przesianej maki, razem
z pozostalg ciepta wodg, solg i olejem. Zagnie$¢ gtadkie i sprezyste ciasto, wyrabiajac
go przez okoto 10 min. Odstawi¢ do wyrosniecia na okoto godzine, az podwoi swoja
objetos¢.

Na suchg patelnie wrzuci¢ pokrojone pieczarki i smazy¢, az woda odparuje. Dotozy¢
tyzke masta i delikatnie przyrumienic. Pieczarki zdjg¢ z patelni. Rozgrza¢ niewielka
ilo$¢ oleju rzepakowego i usmazy¢ pokrojong w kostke cebule oraz startg na tarce
jarzynowej marchewke. Podla¢ woda i dusié, az marchewka bedzie miekka. Dotozy¢
mieso i stale mieszajgc delikatnie obsmazy¢. Wrzuci¢ pieczarki, przecisniety przez
praske czosnek oraz przyprawy wg smaku. Farszu nie nalezy mocno wysmaza¢, zeby
nie byt zbyt suchy.

Wyrosniete ciasto przetozy¢ oprészong maka stolnice. Rozwatkowad na prostokat o
wymiarach ok 25 x 45 cm. Na ciescie roztozy¢ rownomiernie wystudzony farsz, moze
by¢ lekko ciepty.

Zwina¢ w rolade wzdtuz dtuzszego boku. Pokroi¢ na 12 réwnych rulonikéw. Przektadad
do nattuszczonej, oprészonej maka formy ( @ 25 cm) przykry¢ sciereczka i odstawic
na pét godziny do wyrosniecia. Przed wstawieniem do piekarnika wierzch zwilzy¢
woda. Piec przez 40 min. w temperaturze 180°C Smacznego :)



