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Cebularz lubelski

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 5 min + 50 min wyrabianie ciasta
Liczba porcji: 10

Czas gotowania: 20 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- tarcza

Przygotowanie :

Krok 1 - Do dzbanka nr 1 wla¢ 250 g wody, dodac 25 g pokruszonych drozdzy.
Zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszac - czas 12 sekund,
predkosc 3.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, do mleka z drozdzami doda¢ 500 g maki pszennej, 1
tyzeczke cukru, 1,5 tyzeczki drobnej soli i 15 g miekkiego masta. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka. Wyrabiac ciasto - czas 20 sekund, predkos¢ 4.

Krok 3 - Wyrabia¢ ponownie - program wyrabianie ciasta 3 minuty, predkos¢ 2.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, dzbanek zdja¢, przykry¢ sciereczky, ciasto pozostawic¢ do
wyrastania na ok. 30 minut.

Krok 5 - W naczyniu miksujacym nr 2 zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i tarcze do
krojenia w plastry. Zamkng¢ pokrywg tarczy. 300 g cebuli obra¢, przekroi¢ na
mniejsze kawatki. Posiekac cebule - czas 15 sekund, predkos¢ 5.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpienh, zatozy¢ mieszadto. Do cebulidoda¢d
30 g oleju, wsypad szczypte soli i szczypte pieprzu. Zamkng¢ pokrywe,otworzy¢
zaslepke, poddusi¢ cebule - temperatura 85°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, zdjg¢ dzbanek z cebula.

Krok 8 - Dzbanek nr 1 z ciastem wstawi¢ do urzgdzenia, zamkna¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka, wymieszad ciasto - czas 12 sekund, predkos¢ 2.

Krok 9 - Ciasto wytozy¢ na stolnice lub blat, krétko wyrobié. Podzieli¢ ciasto na 10
jednakowych czesci, uformowac z ciasta kule. Z kazdej porcji, za pomoca watka lub
dtonmi formowac okragte placki, w miare koniecznosci podsypujac lekko maka. Placki
utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia, pozostawi¢ do wyrastania na okoto
20 minut.

Krok 10 - Na kazdy placek wytozy¢ porcje cebuli, posypa¢ makiem. Cebularze wstawi¢
do piekarnika nagrzanego do 180°C, piec ok 15-20 min bez termoobiegu, az beda
przyrumienione.



