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Marchewkowo-dyniowe cebularze

.‘. Stokrotka

Polecane na: pieczywo, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

. 90 min .

Ciasto -

maka pszenna - 1,5 szklanka
drozdze swieze - 2 dag
cukier - 0,5 tyzeczka

sl - 0,5 tyzeczka

oliwa - 2 tyzka

woda ciepta - 150 ml

puree z dyni - 100 ml

pure z marchewki - 100 ml
Srednia marchewka - 1 szt.

. 1 porcja

siemig Iniane - 2 tyZzka

przyprawa batkanska - 1 tyzeczka
Pozostate skfadniki -

duze cebule - 3 szt.

olej - 2 tyzka

masto - 1 tyzka

ser z0tty starty - 15-20 dag

mleko - 2 tyzka

sol - do smaku

pieprz - do smaku

Do ciasta dodatam pure z marchewki i dyni oraz startg na tarce
marchewke, przyprawe batkanska i siemie Iniane. Cebularze byty

przepyszne.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze rozpusci¢ w cukrze,
wymieszac z cieptg wodg i 1 tyzkg maki,
przykry¢ Sciereczka, pozostawi¢ w cieptym

miejscu okoto 10 minut

KROK 2: Do drugiej miski wsypaé make, dodaé
sél, wyro$niety rozczyn, oliwe, pure z marchewki
i dyni, wyrabia¢ okoto 5 minut.

KROK 3: Nastepnie wsypac przyprawe
batkanska, startg na tarce o duzych oczkach
marchewke i siemie Iniane, wyrabiac jeszcze
okoto 5 minut. Przykry¢ i pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia.

KROK 4: Gdy ciasto podwoi swojg objetosgé,
wytozy¢ na posypang maka stolnice, przerobic,
rozwatkowadé i wyciaé krazki o dowolnej
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wielko$ci.

Utozy¢ na wytozonej papierem do pieczenia
blaszce, przykry¢ Sciereczka, pozostawi¢ na 10
minut.

Na rozgrzanym oleju i masle zeszkli¢ pokrojong
cebule. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
wymieszaé, ostudzic.

KROK 5: Gdy krazki z ciasta wyrosng dnem
kubeczka zrobi¢ wgtebienia. Brzegi ciasta
posmarowaé mlekiem.

KROK 6: Wtozy¢ porcje cebuli, posypaé startym
serem.

KROK 7:Blaszke z cebularzami wstawi¢ do
nagrzanego do 190 stopni piekarnika i piec na
ztoty kolor, okoto 15 minut.
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