e DORSZ W CIESCIE e

Skladniki na zaczyn: Skladniki na farsz:

* 10 g Drozdzy Babuni do tradycyjnych wypiekow — + 400 g filetu z dorsza

* 3 lyzki maki pszennej typ 500 * 1 por (biata czgsc)

* 1/3 szhklanki wody letniej * 150 g pieczarek

* szeRypta cukru * sol, pieprz, przyprawa do ryby
* 1jajko

Skladniki na ciasto: o 2lyzhi platkow owsianych

+ 100g masta :é%ﬁéﬁ;‘;’gmy

o 1 szklanka maki pszennej typ 500 « 2 yski natl pie i

* wezesnie] prygotowany 2aczyn
* 1/3lyzeczkisoli

« masto klarowane

Skladniki dodatkowe:

* do posmarowania 1 jajko
* 1 ziele angielskie

Przygotowanie:

Przygotowanie zaczynu:
1. Do miski przetoz Drozdze Babuni, dodaj letnig wodg, cukier, mgke i wymieszaj. Przykryte Scieveczkq odstaw
w cieple miejsce.

2. Do zaczynu przesiej reszte maki, doday roztopione 1 ostudzone masto, sol i wyrch ciasto mikserem. Nast¢pnie
odstawiam w cieple miejsce na 2 godziny nakryte sciereczky.

Przygotowanie farszu:

1. Zacznij od prayprawiania vyby — posol, popieprz i posyp przyprawg do ryb. Nastepnie odstaw na godzing.

2. Pokrdj drobno pora i przesmaz go na masle, przeloz go na talerz, a na tej samej patelni przesmaz preczarki po-
krojone na cienkie paseczki. Do pieczarek dodaj por i dopraw wedlug smaku.

3. Filet dorsza pozbaw skdry i pokrdj na mate kawatki. Nastepnie przeloz filet do miski, dodaj platki owsiane,
bulke tarty, jagko, natke, sol, pieprz, sok z cytryny i wszystko wymieszaj.

Przygotowanie ciasta:

1. Wyrosnigte ciasto zagniec na desce podsypanej makq i podziel na duwie czesci.

2. Na papierze narysuj ksztalt ryby z ogonem bez pletw i wytnij jej ksztaft.

3. Na stole ulz arkusz papieru do pieczenia, na nim rozwatkuj ciasto na prostokgt okoto 30-20 cm. Po czym
Przeloz na nie wycigty rybe i odetnij nozem jej ksztalt na ciescie. Pozostate skrawki ciasta dotgcz do odfozonego
ciasta.

4. Na wycigtej rybie uloz farsz z ryby, zostawiajgc po 1,5 cm z kazdego boku na sklejente.

5. Nafarsz rybny uloz farsz z porai docisnij rekq. Drugg czes¢ ciasta rozwatkowuje na troche grubszy blat i przy-
kladam do naszej ryby
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