lubelskie cebularze




Sktadniki

4 szt. - cebula

3 tyzka - mak

1 tyzeczka - cukier

3 tyzeczka - sol

2 tyzka - olej

1/2 szklanka - woda

50 g - Swieze drozdze
450 g - magka pszenna

1 tyzka - cukier

1 szklanka - ciepte mleko

2 szt. - jajka

Opis wykonania

Pyszne, chrupigce, najlepsze podawane na ciepto z mastem. Kto sie

oprze lubelskim cebularzom?;)

| cze$¢ - cebula (te cze$¢ najlepiej przygotowal na 3-4 godziny
przed potozeniem na ciasto) 1. Cebule pokroj w piora 2. Rozgrzej
patelnie, wlej olej a nastepnie wrzu¢ pokrojong cebule. 3. Gdy
cebula sie zeszkli wrzucamy mak, chwile smazymy, wlewamy wode
i przykrywamy, zeby cebula zmiekta. 4. Odkrywamy i pozwalamy
wyparowac wodzie, przektadamy catos¢ do miseczki 5. Dodajemy
tyzeczke soli na 30 minut przed wiozeniem cebularzy do
piekarnika. Il cze$¢ - ciasto drozdzowe 1. Odlewamy po6t szklanki
mleka do wiekszego kubka i rozkruszamy w nim drozdze, 2 tyzeczki
maki i tyzke cukru a nastepnie ucieramy do uzyskania jednolitej
masy. Odstawiamy do momentu kiedy drozdze podwojg swojg
objetos¢. 2. Na stolnice wysypujemy przesiang wczesniej make.
Dodajemy do niej nasze rosngce drozdze, reszte mleka, 1
roztrzepane jajko, masto/olej i sél, wyrabiamy ciasto na gtadka
masg. 3. Odstawiamy na godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia.
4. Ciasto dzielimy na ok. 14 czesci, formujemy z nich kulki. Kazdg z
nich rozwatkowujemy na niezbyt cienki placek i uktadamy na
blaszce. 5. Smarujemy brzegi kazdego placka roztrzepanym
jajkiem, aby podczas pieczenia tadnie sie oztocity. 6. Podajemy

Ciepte z mastem.



