Buleczki nadziewane na parze - przepis Ewy Smiech

Skladniki FARSZ :

1. - 1/4 kg mielonej wieprzowiny pieczonej lub gotowane;j
2. - 2 posiekane cebule dymki (zmieli¢ z migsem)

3. - 2 tyzeczki sosu sojowego

4. - 1 tyzeczka cukru

5. - 1/4 tyzeczki imbru

6. - 1 tyzeczka oleju

7. - 1 posiekana mata cebula

Skladniki; CIASTO

1. - 3,5 szklanki maki

2. - 1,5 tyzeczki drozdzy

3. - 1,5 szklanki cieptej wody
4. - 1 tyzka cukru

5.-0,5 tyzeczki soli

Sposéb przyrzadzania:

Sktadniki farszu doktadnie wymieszaé, pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 1 do 1,5 godziny.
Drozdze rozetrze¢ z cukrem, dodac kilka tyzek cieptej wody, wymieszac¢, postawi¢ w cieptym
miejscu na 10 min.

Potaczy¢ rozczyn (drozdzy z woda) z maka, wymieszang z sola. Powoli wlewa¢ wode
mieszajac. Make dosypywac stopniowo. Wyrabia¢ przez 7-8 minut. Ciasto wylozy¢ na
stolnice posypana maka. Rozwatkowa¢ na grubo$¢ patca, szklanka wykroi¢ krazki. Na kazdy
krazek natozy¢ farsz, zlepi¢ brzegi nad nadzieniem (jak paczki z konfiturg). Gdy woda
zacznie si¢ gotowac utozy¢ buteczki na zepterowskim durszlaku i przykry¢ pokrywka.
Gotowac ok. 25 min. Podawac gorace polane sosem z pieczeni lub sosem grzybowym.

Mozna gotowac pigtrowo 1 zamiast wody w naczyniu moze by¢ np. gtowana zupa lub inna
potrawa.



