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Kietbasa biata parzona w ciescie
drozdzowym

& Bozena1960

__ Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 130 min . . 4 porcje

ciasto drozdzowe: - drozdze Swieze - 40 g

maka pszenna - 500 g dodatkowo: -

masto prawdziwe - 100 g kietbasa biata parzona - 4 szt.
jajka - 2 szt. jajko rozbettane - 1 szt.

mleko ciepte - 250 ml ulubione przyprawy do oprészenia
cukier - 3 tyzka ciasta - - garsc

Tak przygotowang kietbase biatg jadtam u znajomej. Bardzo mi
smakowata i postanowitam przygotowac jg w domu dla mojej rodzinki.
Wyszta bardzo smaczna. Ciasto mieciutkie i puszyste w $rodku,

a z zewnatrz o chrupiacej brazowej skérce.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do cieptego mleka wsypac cukier,
wkruszy¢ drozdze i 1 tyzke maki wymieszac
i zostawi¢ do podwojenia objetosci i drozdze
zaczng pracowac. Do miski przesiaé make,
dodac pozostate sktadniki oraz pracujace juz

drozdze.

KROK 2: Cato$¢ wyrabia¢ na gtadkie, jednolite

ciasto.

KROK 3: Ciasto zakry¢ $cierkg i odstawic

w ciepte miejsce do wyro$niecia (Pamietajcie, ze
dobrze wyrobione ciasto odchodzi od rgk

i Scianek miski). Wyrosniete ciasto przetozy¢ na

stolnice oprészong maka.

KROK 4: Jeszcze raz wyrobi¢ - przemieszac.
Ciasto podzieli¢ na porcje. Kazda rozktadac na

wielkos¢ kietbasy.
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KROK 5: Nastepnie kietbase owing¢ ciastem,
utozy¢ na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Kazdg posmarowac rozbettanym
jajkiem, oprészy¢ ulubionymi przyprawami.

KROK 6: Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do
180 stopni i piec okoto 40-50 minut, a najlepiej
do suchego patyczka i tadnego przypieczenia

ciasta.
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