SKLADNIKI (6)

maty peczek pietruszki lub ziota ktére lubisz
50 miligraméw wody

3 zabki czosnku

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

6 szklanek przesianej maki

1 pét tyzeczki soli

1 tyzka stotowa cukru

3 tyzki stotowe oleju

300 miligraméw wody

11 gram suchych drozdzy

Sposdéb przygotowania

Krok 1
Zdja¢ z pampuszek folie i piec w
temperaturze 180°C przez 30 min.

Krok 2

Po 20 minutach pieczenia wyjgé¢ pampuszky.
Dobrze pola¢ je sosem, aby kazda pampuszka
byta pokryta sosem.

Krok 3

Gdy ciasto rosnie, mozna przygotowac sos.
Nalezy pokroi¢ i zmiesza¢ wszystkie sktadniki
do jednej miski, aby czosnek i ziota uwolnity
sok.

Krok 4

Wtozy¢ pampuszky do piekarnika i piec przez
ostatnie 10 min, az bedga catkowicie
upieczone.

Krok 5

Natrzed rece olejem, dobrze zagniata¢ ciasto i
umiesci¢ w wysmarowanej olejem misce.
Przykry¢ recznikiem i pozostawi¢ w cieptym

Pampuszky

DO BARSZCZU

Wprowadzenie

Ukraincy jedza barszcz z chlebem, satom (stoning)
i czosnkiem. Dlatego pampyszky czesto padaja z
barszczem, poniewaz od razu tacza w sobie
pieczywo i czosnhek. Przepis jest tak prosty, ze
podczas przygotowania barszczu, kazdy bedzie
miat czas na przygotowanie pampuszek.



miejscu na 40 minut.

- Krok 6

Forme zaroodpornag nasmarowac olejem (lub
wytozy¢ na forme pergamin i nasmarowac
olejem). Z ciasta uformowac kulki i utozy¢ je
jedna obok drugiej.

« Krok 7

Do zakwasu doda¢ sél, olej i stopniowo
wsypywac make, wyrabiajac ciasto. Ciasto nie
powinno by¢ zbyt sztywne.

- Krok 8

Gotowe kulki przykry¢ folig spozywcza i
wtozy¢ do ledwo nagrzanego piekarnika na
kolejne 15 min. Ciasto ponownie urosnie.

.« Krok 9

Zrobi¢ ciasto na zakwasie. Do cieptej wody
dodac cukier, drozdze oraz 5 tyzek przesianej
maki. Pozostawi¢ w cieptym miejscu na 10-15
minut.

Smacznego!



