ANIA STARMACH

Kapusniaczki - idealne do barszczu

Co kupic¢?
400g kiszonej kapusty
80g pieczarek
40g suszonych grzybow
1 cebula
2 tyzkioleju
11 wody

opakowanie ciasta francuskiego
jajko

sol, pieprz

Jak przygotowac?

—h

Kapuste zalej wodg i gotuj na matym ogniu okoto 2,5 — 3 godzin.

Grzyby mocz przynajmniej przez 2 godziny w wodzie, po czym odcedz je, zalej niewielkg iloscig

swiezej wody i gotuj przez mniej wiecej godzine.
Ugotowang i odcedzong kapuste oraz grzyby drobno posiekaj.

Cebule i pieczarki drobno pokroj, przysmaz na oleju, gdy puszczg sok, dodaj do nich kapuste i

grzyby. Catosc¢ wymieszaj, dopraw solg i pieprzem do smaku.
Piekarnik rozgrzej do temperatury 190 stopni.

Arkusz ciasta francuskiego podziel, wzdtuz krotszej krawedzi, na 3 rowne czesci. Posrodku kazde;j
z nich roztoz na catej dtugosci nadzienie z kapusty i grzybow, zostawiajgc po bokach miejsce na

sklejenie ciasta.
Ciasto zwin w rulon, w miejscu sklejenia posmaruj je roztrzepanym jajkiem i mocno docisnij.

Rulon pokroj na mate kapusniaczki (1 rulon — ok. 3—4 kapusniaczkow).

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl


http://www.aniastarmach.pl

ANIA STARMACH

9. Uktadaj je na blasze sklejeniem do dotu, aby nie rozkleity sie podczas pieczenia. Blache wtoz na

20 minut do rozgrzanego piekarnika.
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