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Drozdzowe z wolowina i
pieczarkami

Autor: KuchniaMniam

Przygotowanie

Ciasto

Przygotowac zaczyn rozcierajgc drozdze z 1/4 szklanki cieptej, ale nie goracej
wody. Odstawi¢ na 10 min, aby drozdze sie spienity. Zaczyn wlac do
przesianej maki, razem z pozostatg cieptg wodg, solg i olejem. Zagnies¢
gtadkie i sprezyste ciasto, wyrabiajgc go przez okoto 10 min. Odstawi¢ do
wyrosniecia na okoto godzine, az podwoi swojg objetosc.

Farsz:

Na suchg patelnie wrzuci¢ pokrojone pieczarki i smazy¢, az woda odparuje.
Dotozy¢ tyzke masta i delikatnie przyrumienié. Pieczarki zdjg¢ z patelni.
Rozgrzac niewielky ilos¢ oleju rzepakowego i usmazy¢ pokrojong w kostke
cebule oraz startg na tarce jarzynowej marchewke. Podla¢ wodg i dusi¢, az
marchewka bedzie miekka. Dotozy¢ mieso i stale mieszajgc delikatnie
obsmazy¢. Wrzucic¢ pieczarki, przecisniety przez praske czosnek oraz
przyprawy wg smaku. Farszu nie nalezy mocno wysmazac, zeby nie byt zbyt
suchy. Wyrosniete ciasto przetozy¢ oprészong makga stolnice. Rozwatkowad
na prostokat o wymiarach ok 25 x 45 cm. Na ciescie roztozy¢ rGwnomiernie
wystudzony farsz, moze byc lekko ciepty. Zwing¢ w rolade wzdtuz dtuzszego
boku. Pokroi¢ na 12 réwnych rulonikéw. Przektadac do nattuszczonej,
oprészonej maka formy ( @ 25 cm) przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na p6t
godziny do wyrosniecia. Przed wstawieniem do piekarnika wierzch zwilzy¢
wod3q. Piec przez 40 min. w temperaturze 180*C Smacznego :)

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja,
Oséb: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

CIASTO DROZDZOWE:

3 szklanki maki pszennej,
1 szklanka wody,

25 g drozdzy sSwiezych,
1/3 tyzeczki soli,

1 tyzka oleju rzepakowego

FARSZ MIESNY:

200 g pieczarek,

300 g miesa mielonego wotowego,

1 cebula,

2 zabki czosnku,

1 marchewka,

1 tyzeczka koncentratu pomidorowego,
sol,

pieprz czarny,

papryka stodka mielona,

pieprz ziotowy
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