Babeczki z miesem i pieczarkami

Zazwyczaj do barszczu serwujemy krokiety lub paszteciki. Chcemy zaproponowaé matg zmiane i
zacheci¢ do zrobienia babeczek z miesem i pieczarkami!

Ciasto:

15 g Drozdzy Babuni LUX

75 ml cieptej wody (do rozczynu)
1,5 tyzeczki cukru

300 g maki pszennej

150 g masta

kilka tyzek zimnej wody

sdl

Farsz:

400 g miesa mielonego

2 marchewki

1 cebula

3 zgbki czosnku

0,5 szklanki przecieru pomidorowego
150 ml bulionu

5 tyzeczek skrobi

15 pieczarek

olej

sél, pieprz, ziota

Rozpuszczamy Drozdze Babuni LUX w 75 ml cieptej wody z dodanym cukrem.

Do maki dodajemy przygotowany rozczyn oraz pokrojone w kostke masto, dodajemy kilka
tyzek zimnej wody. Catos¢ zagniatamy, formujemy kule, chowamy w folie spozywczg i
zostawiamy na ok. godzine w loddwce.

Marchewke trzemy na tarce o grubych oczkach lub kroimy w drobng kostke. Rozgrzewamy
oliwe i smazymy cebule do zeszklenia, a potem dodajemy marchewke.

Gdy warzywa juz sie podsmazg, dodajemy mieso i przyprawy, a nastepnie dolewamy przecier
pomidorowy. Mieszamy, az masa bedzie gesta.

Bulion tgczymy ze skrobig i dodajemy do farszu. Dusimy cato$¢ w wywarze przez kilka minut.
Na drugiej patelni smazymy pokrojone pieczarki z solg i pieprzem.

Ciasto rozwatkowujemy i wycinamy kotka. Potowe z nich umieszczamy w foremkach na
babeczki wysmarowanych ttuszczem. Dodajemy do Srodka warstwami pieczarki i farsz
miesny. Catos$¢ przykrywamy pozostatymi kotkami ciasta. Babeczki smarujemy roztrzepanym
jajkiem i wstawiamy do piekarnika. Pieczemy ok. 25 minut w 200 stopniach C.



