Bialystoker
kuchen

OKRAGLE PIECZYWO Z CEBULA

Wprowadzenie

W jidysz to oznacza ciasto biatostockie: ptaskie,
okragte pieczywo z cebulg, pochodzace wtasnie z
Biategostoku. W okresie przedwojennej i
powojennej emigracji stato sie ono popularne w
USA, za sprawa zydowskich imigrantéw z
Biategostoku, ktérzy sprzedawali je w swoich

* 75 g wody w temperaturze pokojowej piekarniach. To wtedy zyskaty skrécong nazwe:

e 1 g suchych drozdzy bialys. Tradycyjnie wypiekano je w piecach
opalanych suchym drewnem. To nadawato skérce
naturalny aromat i sprawiato, ze stawata sie

e 290 ml wody w temperaturze pokojowej przypieczona i chrupiagca.

Ponowng popularnosé zyskaty dzieki Mimi
Sheraton i jej ksigzce pt. ,Zjadacze bialych.

* 10 g suchych drozdzy Historia chleba i zaginionego $wiata”. Autorka
przywotata w niej rozmowy z zydowskimi
mieszkancami Biategostoku, ocalatymi z zagtady,
ktérzy wspominaja charakterystyczne buteczki
cebulowe jadane z mastem, serem, Sledziem a

Sposob przygotowania nawet chatwa.

SKLADNIKI (OK. 12 SZTUK)

e 75 g maki pszennej typ 650

e 500 g maki typ 650

e 10 g soli

1 Srednia cebula

1 tyzeczka butki tartej

« Krok 1

16 godzin przed wyrobieniem ciasta przygotuj
poolish: mgke przesiej do miski, dodaj
drozdze, wode i doktadnie wymieszaj. Miske
przykryj folig i odstaw na 16 godzin w miejsce
o temperaturze 20-22°C. Zaczyn bedzie
gotowy, gdy na powierzchni pojawig sie
babelki, a jego poziom nieco sie obnizy.

- Krok 2
W tym czasie przygotuj cebule: pokréj w
piérka, oprész butka tartg i doktadnie
wymieszaj. Przetéz do pojemnika, przykryj i
zostaw w lodéwce do momentu formowania
bialych.

.« Krok 3

W dniu pieczenia: make na ciasto kohcowe
przesiej do duzej miski, wlej wode, dodaj
zaczyn i drozdze. Wszystko wymieszaj i dosyp
sol.

. Krok 4

Przetéz ciasto na blat i wyrabiaj przez ok. 20
min. Uformuj kule, przetéz jg do miski,



przykryj Sciereczka i odstaw na 2 godziny do
wyrosniecia.

. Krok 5

Energicznym ruchem uderz ciasto w misce,
aby wypusci¢ z niego powietrze. Nastepnie
przetdz je na blat, podziel na 12 kawatkéw

(kazdy po ok. 80 g) i uformuj z nich kulki.

. Krok 6
Blat posyp maka, utéz na niej kulki, przykry;j
Sciereczka i odstaw na ok. 30 min do
ponownego wyrosniecia.

- Krok 7
Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C.

. Krok 8

Ponownie posyp blat maka. Kazda kulke
uformuj na wzor pizzy neapolitafnskiej,
tworzac na $rodku zagtebienie, a na brzegach
zostawiajgc wiecej ciasta.

- Krok 9
Blache wytéz papierem do pieczenia i utéz
uformowane buteczki, zostawiajgc miedzy
nimi ok. 2-3 cm odstepu.

- Krok 10

W zagtebieniach kazdego ciasta umies¢
cebule wymieszang z butka tarta.

- Krok 11

W16z do nagrzanego piekarnika i piecz ok. 10
min.

Smacznego!



