Pizzowe zawijasy
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Skladniki:

e 7 gr drozdzy,

e 500 g maki orkiszowej,

¢ szczypta soli,

e 2 lyzeczki cukru,

¢ 1 jajko,

¢ 1 szklanka mleka,

e 50 ml oleju,

e 2 duze cebule,

¢ 2 zabki czosnku,

300 g pieczarek,

e dwie upieczone piersi kurczaka,
¢ 10 tyzek przecieru pomidorowego,
» 300 g tartego zottego sera,

* s0l, pieprz, ziola

Przygotowanie:

Do miski wsyp przesiana make, dodaj drozdze, sél i cukier, wymieszaj. Wbij jajko, wlej szklanke



mleka i olej. Wyrabiaj ciasto przez okoto 5 minut, az uzyskasz pulchna bryle. Przeldz ciasto do miski i
przykryj Sciereczka. Zostaw do wyrosniecia przez 40-50 minut. Przygotuj farsz. Pokroj cebule w
kostke, posiekaj czosnek. Umyte pieczarki pokrdj w plasterki. Na niewielkiej ilosci oleju podsmaz
cebule z czosnkiem i pieczarkami. Posiekaj drobno piersi z kurczaka i dodaj do pieczarek. Smaz, az
pieczarki puszcza sok, ktory odparuje. Przetoz farsz do miseczki, dopraw tyzka przecieru
pomidorowego, sola, pieprzem i ziotami.

Ciasto rozwatkuyj cienko na ksztalt prostokata. Wysmaruj je przecierem pomidorowym z sola
pieprzem, czosnkiem i ziotami. Wyldz na wierzch farsz i roztdz go rownomiernie na catej powierzchni
ciasta, zostawiajgc okolo centymetr na brzegach. Posyp zottym serem, aby przykry¢ calo$¢ rowna
warstwa, zwin wszystko w rolade, nie dociskajac zbyt mocno, a nastepnie podziel na réwne czesci.

Przetdz buleczki na blache przykryta papierem do pieczenia. Ukladajac je, zostaw odstepy, poniewaz
ciasto jeszcze uro$nie. Wt6z blache do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez 25-30 minut az
buteczki sie zarumienig. Wypiek mozesz zamrozi¢ po wystudzeniu i wyjmowac tyle buleczek ile
akurat bedziesz potrzebowac.

Przepis ze Szkoty Podstawowej w Stupi.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31283-pizzowe-zawijasy



