KULEBIAK Z MIESEM MIELONYM

SKLADNIKI:

Ciasto:

250 g maki pszennej
20 g drozdzy

1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzki cukru

40 g masta

15 g oliwy z oliwek
75 ml mleka

1jajo

1 z6ttko

Farsz:

2 duze cebule

gars¢ matych pieczarek

500 g miesa mielonego wieprzowego
szczypta majeranku

sél i pieprz

2 zabki czosnku

gars¢ natki pietruszki

2jaja

100 g koziego sera

oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

1. Drozdze, cukier i tyzke maki zala¢ mlekiem,
podgrzewajac do temperatury ok. 37°C. Odstawié
na kilka minut. Dodaé wszystkie pozostate
sktadniki, na sam koniec dodad sél. Wymieszac i
wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do wyro$niecia.

2. Na rozgrzanej oliwie z oliwek podsmazy¢
pokrojona cebule. Pieczarki pokroi¢ w ¢wiartki,
dodac do cebuli, smazy¢ chwile razem. Dodac
mieso mielone i smazy¢. Doprawié szczypta
majeranku, sola i pieprzem. Drobno posiekaé
czosnek, natke pietruszki i doda¢ do miesa. Na
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koniec doda¢ jajko i kozi ser. Cato$¢ wymieszac.

3. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na trzy czesci, rolowac
kazda cze$¢ na dtugi watek. Zawina¢ w warkocz,
ketdry potaczyc ostatecznie dwoma koricami
tworzac okrag. Posmarowac rozbitym biatkiem
jajka. Odstawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto nieco
podrosnie w puste miejsce w srodku okregu z
warkocza wlozy¢ farsz. Piec okoto 30 minut w
180°C z termoobiegiem. Kilka minut przed
wyjeciem kulebiaka z piekarnika wbic¢ na gore
jedno jajko. Piec az do $ciecia biatka.



