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Sktadniki

e 2 jajka

olej do smazenia

sél i pieprz do smaku

5 dag swieze drozdze

1 szklanka ciepte mleko

2 tyzeczki cukier

2 tyzeczki sol

3.5 szklanki maka pszenna

4 tyzki olej

25 dag surowa szynka wieprzowa
2 szt. Srednie cebule

2 zabki czosnek

1 puszka pomidory pelati

0.5 puszki kukurydza

1 tyzeczka papryka stodka mielona
1 tyzeczka bazylia suszona

1 tyzeczka oregano suszone

Sposodb przygotowania

1. Mieso ptuczemy, osuszamy i mielimy
w maszynce. Cebule i czosnek obieramy
i kroimy w kostke. Na patelni
rozgrzewamy olej, wrzucamy czosnek

i cebule, chwile przesmazamy, uwazamy,
zeby za mocno nie rumieni¢. Dodajemy
mieso i jeszcze chwile smazymy.
Nastepnie dodajemy pomidory pelati

i catos¢ smazymy do miekkosci

i zgestnienia farszu. Na koniec dodajemy
0S3czong z zalewy kukurydze

i przyprawiamy do smaku solg, pieprzem,
papryka stodka, bazylig, oregano

i przyprawa kebab-gyros. Farsz studzimy.
2. Drozdze rozcieramy z cukrem, potowg
cieptego mleka i jedng tyzka maki
pszennej. Przykrywamy Sciereczka

i odstawiamy na 15 minut w ciepte
miejsce, zeby podrosty. Po tym czasie do
maki dodajemy sél, olej, jajka, rozczyn

i zagniatamy ciasto w razie potrzeby
dolewajac pozostate ciepte mleko. Ciasto
ponownie przykrywamy sciereczka

i odstawiamy na okoto godzine w ciepte
miejsce. 3. Na stolnicy posypanej maka
pszenng watkujemy ciasto i wykrawamy
krazki o Srednicy okoto 12 cm. Na kazdy
krgzek naktadamy porcje farszu.
Nastepnie zlepiamy dwa brzegi formujac
tédeczke. 4. Tak przygotowane tédeczki
uktadamy na blasze posmarowanej
mastem i posypanej maka. Nalezy
zachowac odstepy, bo znacznie urosna.
5. Nastepnie pieczemy okoto 45 minut

w temperaturze 180 stopni do
zrumienienia. Smacznego!



e 2 tyzki magka pszenna do posypania
stolnicy i blaszki
e 2 tyzki masto do posmarowania

blaszki
e 1 szczypta przyprawa kebab-gyros
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