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SKEADNIKI
woda 1 szklanka
margaryna 1/2 kostki
maka pszenna 1 szklanka

proszek do pieczenia

1/2 tyzeczki

jajko 4 sztuki
sersk krenowy Almette 2 sztuki
kwasna gesta Smietana 4 tyzki
chrzan ze stoika 3 tyzki
koperek 1 peczek
szczypiorek 1/2 peczka
sol do smaku
tosos wedzony 40 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wode wla¢ do rondla,doda¢ margaryne i zagotowac.Make razem z proszkiem do pieczenia przesiac¢.Do
wrzgcej wody z margaryna wsypywac make,ciggle mieszajac,az ciasto zacznie odchodzi¢ od $cianek

rondla.Zdjg¢ rondel z ognia i mieszajac przestudzi¢ ciasto,zeby nie byto wrzace.Do cieptego ciasta wbic jajko i
ucierac az potaczy sie z ciastem.Po kolei wbija¢ nastepne jajka.Na blachy do pieczenia potozy¢ pergamin i
szprycq do ciasta wyciskac okragte stozki.Piec w piekarniku w temperaturze 170 stopni przez 30-35 minut,az
sie zrumienig.Koperek(odtozy¢ do dekoracji tyle matych gatazek ile jest ptysi) i szczypiorek posiekac.Z tososia
odtozy¢ do dekoracji tyle cienkich paskéw ile jest ptysi.Reszte tososia pokroi¢ w drobna
kostke.Serek,Smietane,chrzan,sél,pieprz utrze¢ na puszysta mase.Dodac koperek,szczypiorek,tososia i
wymieszal.Ptysie przekroi¢ i na dolne czesci natozy¢é mase serowo-tososiowg.Kazdego ptysia ozdobi¢ paskiem
tososia,gatazka koperku i przykry¢ gérng czescia.Smacznego!



