Doradca
smaku

paszteciki francuskie z grzybami na wtoskiej kapuscie

PCHELKA79

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI
ciasto francuskie 1 opakowanie
podgrzybki 300¢g
cebula biata 1 sztuka
natka pietruszki 1/2 peczka
masto 1 tyzeczka
mleko 2 tyzki
maka 2 tyzki
sos sojowo grzybowy 1 tyzeczka
kapusta witoska 1 sztuka
orzechy wiloskie 1 garsc
pestki stonecznika 1 gars¢
olej 1 tyzka
ocet winny biaty 1 tyzeczka
sél
pieprz

Przyprawa curry orientalna Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Paszteciki:

1. Na patelni podgrzewamy masto dodajemy pokrojong w kostke cebule, podsmazamy,

2. do cebuli dodajemy pokrojone grzyby, smazymy dalej i dodajemy make i mleko,

3. doprawiamy do smaku sola, pieprzem, papryka, sosem sojowo-grzybowym i pokrojona natka
pietruszki,

4. odstawiamy do ostygniecia.

5. Ciasto francuskie kroimy na kwadraty napetniamy wystudzonym farszem i sklejamy w tréjkaciki,
6. blache smarujemy mastem, posypujemy maka i uktadamy paszteciki,

7. pieczemy je w rozgrzanym piekarniku do 220 stopni Celsiusza przez 15 min

Kapusta:

1. Kapuste szatkujemy i gotujemy w osolonej wodzie 5 min, odcedzamy, przelewamy zimng woda,
2. wrzucamy kapuste do miski, dodajemy pokruszone orzechy wtoskie i stonecznik,

3. polewamy olejem i octem, dodajemy sél,pieprz i curry do smaku,

4. mieszamy i odstawiamy na kilka min do lodéwki.

5. Kapuste ktadziemy na talerz, a na niej uktadamy paszteciki.



