Zucielki (Halina Pezowicz)
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Do wykonania ciasta potrzebne sg:
- maka,

- jajka,

- mleko,

- oliwa,

- drozdze

Pierwszym etapem wytworzenia ,,Zucielek” jest przygotowanie ciasta drozdzowego. W
tym celu nalezy potaczy¢ nastepujace sktadniki: make, mleko, jajka (biatko + 26itko) i
oliwe. Ciasto zagnie$é. Podczas zagniatania doda¢ rozpuszczone drozdze.

Do wykonania farszu potrzebne sa:
- suszone grzyby,

- cebula,

- przyprawy ( sél, pieprz)




Przygotowanie farszu jest kolejnym etapem przy wytwarzaniu ,, Zucielek”. Grzyby
namaczamy w letniej wodzie, po uptywie 1 godziny odcedzamy i tuszymy razem z
pokrojong cebulkg na patelni dodajac sél, pieprz. Nastepnie cato$¢ po ostygnieciu
przemielamy przez maszynke.

Trzecim etapem jest formowanie. Ciasto rozwatkowujemy i kroimy w dtugie paski. W
$rodek wkitadamy farsz. Zawijamy.

Tak przygotowane ,, Zucielki” opiekamy ze wszystkich stron z matg ilo$cig oliwy.

"Zucielki" stanowig smakowity dodatek do czerwonego barszczu czy tez zupy
szczawiowej. Sg wytwarzane z pokolenia na pokolenie w Rodzinie Pani Haliny
Pezowicz. Z dawien dawna przygotowywane byty na ro6zne swieta i biesiady rodzin
Sa charakterystyczne dla wsi Zucielec potozonej w Pétnocno — Wschodniej Polsce m

otulinie Biebrzanskiego Parku Narodowego.


https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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