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CIASTO KRUCHO - DROZDZOWE: 25 dkg maki, 2 z6ttka, 1 jajo, 2 dkg drozdzy, 1/2
tyzeczki cukru, 3-4 tyzki Smietany, 7 dkg masta, tyzeczka soli, masto do formy;
NADZIENIE: 50 dkg swiezej kapusty, 20 dkg kiszonej kapusty, 3 dkg suszonych, 2 cebule,
1 tyzka tluszczu, 2 jaja ugotowane na twardo, sol, pieprz

NADZIENIE : Grzyby umy¢, namoczy¢ i ugotowaé. Kapuste swiezg poszatkowac, ugotowac;
kiszong kapuste pokroi¢ na drobniejsze kawatki, zalaé wywarem z grzybdw, ugotowac pod
przykryciem. Oba rodzaje kapusty po ugotowaniu dobrze odcisngé z wywaru. Obrang cebule
pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na ztoto, dodac do kapusty wraz z posiekanymi grzybami,
wymieszacé wszystko, doprawié sola, pieprzem.

CIASTO KRUCHO-DROZDZOWE : Make przesiaé na stolnice. Drozdze rozmieszaé z cukrem,
odstawi¢ na 3-4 minuty. Do maki dodaé¢ masto, posiekaé szerokim nozem, dodaé cate jajo,
z6ttka, rozczyn z drozdzy, sol i Smietane. Ciggle sieka¢ nozem, az cata masa sie potaczy.
Ciasto szybko wyrobié, rozwatkowaé w prostokat (odpowiedniej dtugosci do formy) grubosci
1cm. Forme wysmarowac mastem, wysypac maka lub ziarnem sezamowym. Na ciasto utozy¢
nadzienie wzdtuz szerszego boku. Zwingé w dos$¢ luzny rulon lub ztgczy¢ tylko brzegi i mocno
zlepi€, zaginajgc ozdobnie ciasto. Utozy¢ ostroznie w formie. Postawi¢ w cieptym miejscu. Gdy
ciasto wyrosnie (prawie dwukrotnie zwiekszy objetosé), posmarowac rozmaconym jajkiem,
wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika, piec ok. 50 minut.

Podawac na gorgco, polane roztopionym mastem albo na zimno.

wg KUCHNI POLSKIEJ pod red. St. Bergera




