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CIASTO KRUCHO-DROZDZOWE : 250 g maki, 2 z6ttka, 1 jajo, 20 g drozdzy, 1/2 tyzeczki
cukru, 3-4 tyzki smietany, 70 g masta, tyzeczka soli, masto do formy

NADZIENIE: 200 g pieczarek, 300 g filetow rybnych, 1 cebula, 1 tyzka ttuszczu, sél,
pieprz;

NADZIENIE : Pieczarki doktadnie umy¢, drobno poszatkowac. Cebule obraé, pokroi¢ w drobng
kostke. PoddusiC pieczarki z cebulg na ttuszczu, osobno podsmazyc filety podzielone na mate
czastki. CIASTO KRUCHO-DROZDZOWE : Make przesiaé na stolnice. Drozdze
rozmieszac¢ z cukrem, odstawiC na 3-4 minuty. Do maki doda¢ masto, posiekac szerokim
nozem, dodag¢ cate jajo, zéttka, rozczyn z drozdzy, sol i Smietane. Ciggle siekaé nozem, az cata
masa sie potaczy. Ciasto szybko wyrobic¢, rozwatkowaé w prostokat (odpowiedniej dtugosci do
formy) gruboéci 1cm. Forme wysmarowaé mastem, wysypa¢ maka lub ziarnem sezamowym.
Na ciasto utozy¢ nadzienie wzdtuz szerszego boku. Zwingé w dosc¢ luzny rulon lub ztgczyc tylko
brzegi i mocno zlepié, zaginajac ozdobnie ciasto. Utozy¢ ostroznie w formie. Postawi¢ w
cieptym miejscu. Gdy ciasto wyro$nie (prawie dwukrotnie zwiekszy objetos¢), posmarowac
rozmaconym jajkiem, wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika, piec ok. 50 minut.

Podawac na goraco z sosem koperkowym lub pomidorowym, albo na zimno.
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