Grzybowniczki

Skladniki:

do przygotowania grzybowniczek uzywa si¢ ciasta drozdzowego oraz farszu grzybowego.
Ciasto przygotowuje si¢ z maki, jajek, drozdzy, thuszczu, kwasnej $mietany, mleka, wody, soli
1 cukru. Najwazniejszy jednak jest farsz grzybowy, przygotowany ze swiezych, a nastgpnie
odgotowanych grzyboéw lesnych, a takze grzyboéw suszonych, ktére nalezy namoczy¢
w mleku, w p6zniej odgotowac. Do farszu dodaje si¢ takze podsmazong cebulke, przyprawy
(s6l, pieprz, majeranek), a dla uzyskania gestosci jajko i tartg butke.

Wykonanie:

Okoto 1 kg swiezych grzyboéw lesnych obgotowa¢ w stonej wodzie (3-5 min.) i odcedzi¢ na
sicie.

Gars$¢ suszonych grzybow lesnych zamoczy¢ w mleku i pozostawi¢ na kilka godzin, nastepnie
je odgotowac (ok. 10 min.) i odcedzi¢ na sicie.

Grzyby potaczy¢ z przesmazong cebulka, przemieli¢, dodac¢ cate jajko i tartg butke.

Zagnies¢ ciasto drozdzowe z nastgpujacych sktadnikéw: 4 szklanki przesianej maki, ptaska
tyzeczka soli, ptaska tyzeczka cukru, 1 cate jajko, 1 z6ttko, 5 dag drozdzy, 10 dag margaryny,
3 tyzki kwasnej $mietany, 3/4 szkl. cieptego mleka z woda.

Ciasto podzieli¢ 4 czesci, uformowac kazdg czes¢ w waleczek o Srednicy ok. 5 cm, kroi¢ na
kawatki o szerokosci ok. 3 cm.

Kazdg porcje ciasta napetni¢ tyzeczka farszu, uformowac jak paczek (brzeg posmarowac
biatkiem)

Wierzch grzybowniczek posmarowac biatkiem, mozna posypa¢ kminkiem, makiem, lub
potartym serem, ulozy¢ na blaszce posypanej maka i piec w piekarniku 20 - 25 min.

Gospodyni z Losin, gmina Tuchola (powiat tucholski)



