Pierozki kebabowe

Sktadniki

CIASTO:

e 50 dag drozdzy
1 szklanka mleka

1/2 kg maki
2 jaja
1/2 tyzki cukru

1/2 tyzeczki soli
FARSZ:
filet z indyka

przyprawa kebab - gyros

olej

1/2 kapusty pekinskiej

1 mata puszka kukurydzy
konserwowej

1 papryka czerwona

5 ogérkéw konserwowych
1 cebula

1 zabek czosnku

sol

pieprz

2 tyzki keczupu

3 tyzki majonezu

Sposodb przygotowania

Mleko podgrzad,rozpusci¢ w nim drozdze,
tyzke maki i cukier. Przykry¢ Scierkg

i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte
miejsce.Do wyros$nietych drozdzy dodac¢
pozostatg make, jaja oraz sél. Wyrobic
gtadkie i elastyczne ciasto. Zostawic¢ do
wyrosniecia.Fileta umy¢, pokroic

w kostke, usmazy¢ na rozgrzanym oleju.
Przyprawic obficie przyprawg kebeb-
gyros.Papryke umy¢, usung¢ gniazda
nasienne, pokroi¢ w kosteczke.Cebule
obra¢, pokroi¢ rowniez w kostke.Kapuste
pekinska oczyscic¢ i drobno
posiekac.0gorki pokroi¢ w kosteczke,
odsgczy¢.Kukurydze odcedzi¢.Wszystkie
sktadniki wymieszac, dodac
wystudzonego fileta, potgczy¢

z keczupem i majonezem. Doktadnie
wymiesza¢, przyprawic sola

i pieprzem.Czosnek obra¢, przecisnac
przez praske, dodac do reszty
sktadnikéw.Ciasto watkowa¢ matymi
porcjami, wycinac krazki szklankg. Na
kazdy krazek natozy¢ farszu, zlepic
doktadnie brzegi, zeby nie rozkleity sie
podczas smazenia.Gotowe pierozki
utozy¢ na desce podsypanej maka,
przykry¢ Scierka i zostawi¢ do
wyrosniecia.Smazy¢ w gtebokim ttuszczu,
na ztoto z obu stron.Po wyjeciu osgczy¢
na papierowym reczniku.Podawac na
ciepto z dodatkiem soséw.



	Sposób przygotowania
	Pierożki kebabowe
	Składniki


