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Muffiny i ciasto stonecznikowe z oliwkami

& FAMILY

Polecane na: pieczywo, przystawki i przekaski, Sniadanie

Kuchnia (region): polska

45 min i sredni . 10 porciji
. Skiadniki: ciasto: pestki stonecznika - 100 g z6ttko - 1 sztuka

maka pszenna - 400 g przyprawa pomidorowo-czosnkowa
z czarnuszkg - 10 g

czarnuszka - 1 ptaska tyzeczka

drozdze -40 g

cukier-10g

zalewa z suszonych pomidoréw - nadzienie: czarne oliwki - 130 g
75-80 ml natka pietruszki - 1/3-1/2 peczka
Smietana 18 % - 150 ml sol ( do ciasta) - do smaku

jajka - 2 sztuki

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pestki stonecznika mielimy, tak zeby
byly wyczuwalne i mieszamy z maka.

Drozdze rozrabiamy z odrobing cukru

i zostawiamy na 2-3 minuty, potem dodajemy do
maki. Jajka i zéttko lekko roztrzepujemy

z cukrem i razem z zalewg i $mietang wylewamy
na magke. Przyprawiamy solg, przyprawa,
czarnuszka i doktadnie wyrabiamy ciasto.
Nastepnie odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

Czarne oliwki przektadamy na sitko. Natke
pietruszki lekko siekamy i mieszamy z oliwkami.
Blaszke 13 x 6 cm i blaszke na 12 muffinek
smarujemy margaryna.

Z ciasta odrywamy niewielkie kawatki, lekko
rozptaszczamy, nakltadamy po dwie oliwki

z natka. Z kazdej czastki formujemy kulke,
zakrywajac tgczenie, wktadamy do blaszki

i lekko ugniatamy.

KROK 2: Pozostate ciasto rozgniatamy

w prostokat, naktadamy dwa rzedy oliwek i po
Srodku jeden rzad mini mozzarelli. Cato$¢
zwijamy w rulon, jak makowiec i przektadamy do
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mini blaszki. Nalezy pamieta¢ ze dodajac
mozzarelle ciasto nalezy zjesc¢ ciepte, potem ser
twardnieje.

Po kolejnym wyroénieciu ciasta, wierzch
mozemy ozdobi¢ i posmarowac zalewg

z suszonych pomidoréw. Pieczemy w 160

C okoto 25 minut.

Smacznego.
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