Doradca
smaku

Paszteciki drozdzowe z farszem miesno-grzybowym :

BABCIAGRAMOLKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
1/2 ptata gotowego - schtodzonego ciasta drozdzowego (
uzywam Henglein )
mieso z matego udka kurczaka ugotowanego w zupie
2 kapelusze borowikéw suszonych ugotowane w zupie
2 tyzki usmazonych na masle pieczarek
cebula 1 szt. mata, podsmazona
na oleju
olej 1 tyzka
zé6ttko jajek 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto rozwina¢ ( uzytam potéwke ).Mieso obrane ze skérek i kosci, grzyby , cebulke zmieli¢ lub
rozdrobni¢ w malakserze . Doprawi¢ do smaku. Roztozy¢ farsz na cieScie i zwing¢ w rolke. Pokroi¢
nozem na 8 kawatkéw . Utozy¢ na papierze do pieczenia. Posmarowa¢ po wierzchu roztrzepanym
z6ttkiem. Wstawi¢ do piekarnika. Nastawi¢ na 180 * C i piec ok 25 minut az sie zrobig ztote. Wyja¢ -
lekko przestudzi¢ i podawac jako dodatek do czystych ( lub kremowych ) zup.



