Tradycyjne Kibiny Litewskie
Ciasto:

0,5 kg maki

250 g masta

2 jaja

200 g $mietany

25 g drozdzy

100 g cieptego (ale nie goragcego) mleka

pot tyzeczki cukru

tyzeczka soli

1 z6ttko do posmarowania uformowanych kibinow

Farsz:
300g surowej baraniny lub wieprzowiny
100g stodkiej kapusty

2 cebule

pieprz (najlepiej §wiezo zmielony) i s6l
trochg wody

1. Make zmiesza¢ z sola. Doda¢ masto. Rozgnies¢ je rekoma z maka. W oddzielnej misce rozbettaé
jajka, nastepnie doda¢ do nich §mietang. Powstala mas¢ wla¢ do maki z mastem. Potem dodac
drozdze z cukrem rozpuszczone wczesniej w cieptym mleku. Dobrze wyrobi¢ ciasto (rgcznie).
Odstawi¢ do wyro$niecia. Wyro$nigte ciasto ponownie zagnie$¢. Nie moze klei¢ sie do rak. Ciasto
nalezy podzieli¢ (najlepiej nozem) na mate buteczki i1 kazdg rozwatkowac na krazek o srednicy ok.
15 centymetrow. Surowa baranine lub wieprzowing kroimy w kosteczke, siekamy stodka kapuste,
dodajemy posiekang cebulg, sol, pieprz. Farsz podlewamy wodg. Natozy¢ na buteczki farsz i
zalepi¢ tak jak pierogi. Starannie wykonac¢ sploty.W kazdej buteczce (na $rodku, przy splocie)
zrobi¢ dziurke dla ujscia pary. Kazdy kibin posmarowac zottkiem. Piec na natluszczonej blasze
posypanej maka, w dobrze nagrzanym piekarniku w temperaturze ok. 200 stopni przez 15-20 minut.

Gotowe kibiny musza by¢ suche 1 rumiane.



