Pierog kapysciany

Przepis dodany przez uzytkownika mariwanna

Jedna w wigilijnych potraw kuchni rosyjskiej.

Czas przygotowania: 2 godziny
Ilo$¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien trudnosci: Srednio trudne
Potrzebne skladniki:

- maka - 1-1,2 kg

mleko - 350 ml

olej kukurydziany - 150 ml
Smietana 12% - 3 tyzka(i)
cukier - 50 g

sol - 1 tyzeczka(i)

drozdze - 50 g

- jaja - 2 szt.

- kapusta - 1,5 kg

- jaja ugotowane na twardo - 4-5 szt.
- cebula - 1 szt.

- masto - 150 g

- sol, cukier do smaku -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Zrobi¢ ciasto drozdzowe: mleko lekko podgrzaé, drozdze wymieszal z tyzeczka
cukru, maki i &frac34; szklanki mleka; odstawi¢ do wyrosniecia. Jajo, S$mietane,
pozostaty cukier i s6l wymieszaé, wla¢ urosniety rozczyn drozdzowy, doda¢ make,
wyrobic ciasto, dolewajac olej i podsypujac make (nie powinno klei¢ sie do rak).

2. Ciasto wytozy¢ do miski, przykryC Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

3. Kapuste poszatkowac¢ (mozna za pomocg robota kuchennego), posoli¢, wtozyé do
garnka, ugniatac az pusci sok.

4. Cebule drobno pokroi¢, podsmazy¢ na odrobinie masta, doda¢ kapuste z sokiem,
dusi¢ do miekkosci pod przykryciem, stopniowo dodajac pozostate masto i cukier.

5. Jaja (ugotowane na twardo) pokroi¢, doda¢ do ostudzonej kapusty.

6. Wyrosniete ciasto podzieli¢c na 2 nieréwne czesci, kazdg rozwatkowaé na pfat o
grubosci ok. 1 cm.

/. Mniejszg czes¢ wytozy¢ na wysmarowang oliwg blachg, na ciasto wytozy¢ farsz.
Wiekszym kawatkiem ciasta przykry¢ farsz, brzegi zawing¢ pod mniejszy pfat ciasta.
Pozostawi¢ na ok. 20 minut w cieptym miejscu, zeby wyrosto.

8. Posmarowac rozmaconym jajkiem, naktu¢ widelcem w kilku miejscach.

9. Wstawi¢ do cieptego piekarnika, piec ok. 50min. przy 1800C.

Jak podawaé? ) )
Podawac na stot w catosci, potem kroi¢ na kawaiki.
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