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SK’LADNIKI Farsz

Zaczyn e 1cebula
e 500 g kiszonej kapusty
e 25 gswiezych drozdzy (lub7 g o 1 szklanka grzybéw suszonych
suszonych) e 1tyzeczka kminku
o 1tyzka cukru o kilka ziaren ziela angielskiego
o 2tyzki maki e 3liscie laurowe
e 1 szklanka mleka (cieptego) e pieprz
e 5ol
Ciasto « olej do smazenia

e 11tyzka masta
e 100 g roztopionego masta

e 350 g maki Dodatkowo
o 3 iéttka
e 2 tyzeczki soli e 1jajko

o 3tyzki mleka

SPOSOB WYKONANIA:

10.
11.

Przygotuj zaczyn: zmieszaj drozdze, cukier, magke i ciepte mleko. Przykryj i odstaw do wyrosniecia na 20
minut.

Wymieszaj wyrosniety zaczyn z pozostatymi sktadnikami na ciasto i wyrabiaj przez 10 minut. Przykry;j i
odstaw do wyros$niecia na godzine.

Zalej suszone grzyby gorgcg wodg i odstaw na kilka minut do namoczenia. Nastepnie odsgcz wode i posiekaj
grzyby.

Posiekaj drobno cebule i kapuste.

Podsmaz cebule na rozgrzanym oleju, dodaj posiekang kapuste, grzyby i przyprawy

(sél, kminek, ziele angielskie i lis¢ laurowy).
Smaz kapuste, az bedzie ciemniejsza i miekka. Dodaj tyzke masta, pieprz i
sol do smaku (opcjonalnie). Odstaw o ostygniecia.

Wyrosniete ciasto utdz na posypanym maka blacie. Rozciggnij je dtonmi i
rozwatkuj na duzy prostokat.

Podziel ciasto na 12 réwnych prostokatéw. Na kazdy prostokat
natéz duzg tyzke nadzienia i zwin nadajgc mu forme pasztecika.
Paszteciki utdz na blaszce wytozonej papierem do pieczenia
zachowujac odstep.

Rozktd¢ jajko z odrobing mleka i posmaruj wierzch pasztecikow.
W16z blaszke z pasztecikami do nagrzanego do 200°C
piekarnika i piecz przez 25 minut.

Wiecej przepisow na



