Parowki w ciescie

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Smakowite parowki w cieScie drozdzowym s3
stalym punktem menu niemal kazdej posiadowki
ze znajomymi. Chrupigce, gorace, maczane w sosie
idealnie pasuja do piwa.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Paréwki - 10 szt.

- Maka - 30 dag

- Drozdze - 2 dag

- SOl - 1/2 tyzeczka(i)

- Olej - 4 tyzka(i)

- Woda ciepta - 2/3 szkl.

Przydatne akcesoria:
Miska, stolnica

Etapy przyrzadzania:

1. Paréwki gotujemy, uwazajac zeby nie popekaty. Po ostygnieciu kroimy kazdg sztuke na
3, 4 kawatki.

2. Make przesiewamy do miski, robimy wgtebienie do ktérego wlewamy drozdze
rozpuszczone w letniej wodzie, olej oraz dodajemy sél. Wyrabiamy ciasto ok 10 minut
nastepnie odstawiamy w ciepte miejsce, aby podwoito swojq objetosc.

3_ Po wyrosnieciu ciasto wyktadamy na stolnice, lekko podsypujac maka kilka razy
zagniatamy i watkujemy. Placek ma mie¢ mniej wiecej 0,5 cm. Nastepnie kroimy ciasto
w pasy, a te w prostokaty odpowiadajgce rozmiarowi paréwek. Kazda paréwke
zawijamy w prostokacik jak rolade zwracajac uwage na to, by dobrze sklei¢ brzegi. I
wiasnie tg strong uktadamy pardwki na blaszce, ktérg mozna wyltozy¢ papierem do
pieczenia, lub tylko podsypac lekko maka.

4. Kiedy mamy zrobione juz wszystkie parowki, kazda nacinamy ostrym nozem.
Wktadamy do piekarnika na jakies 20 min.(paréwki majg by¢ lekko brgzowe) ustawiajac
temperature na 200 stopni C.

Jak podawac?
Najlepiej smakujg z sosem, ale i bez rownie szybko znikajg ze stotu.

Uwagi:

1.Paréwkami idealnymi do tej przekaski sg paréwki z indyka, tradycyjne firmy Indykpol:)

2. Do rozpuszczenia drozdzy uzywamy przegotowanej wody, mocno ostudzonej, gorgca zabija
drodzdze i ciasto nie wyrosnie.

3. Sos do paréwek to nic innego jak zmieszany ketchup z majonezem, doprawiony papryka,
pieprzem wedtug uznania.
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