Doradca
smaku

Drozdzowe paszteciki nadziewane pomidorami

AGNIESZKA B
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI
maki pszennej 60 dag
mleko 300 ml
drozdzy sSwiezych 10 dag
pomidoréw 8
bazylia swieza 2 tyzeczki
sol, biaty mielony pieprz, cukier. do smaku
masta 8 dag
z6ttko jajek 2
cebule 1
masta 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesia¢ do miski. Zrobi¢ wgtebienie w srodku, wla¢ mleko i dodaé Swieze drozdze. Delikatnie potgczy¢
mleko z drozdzami. Doda¢ zéitka, tyzeczke soli, szczypte cukru i na samym kohcu rozpuszczone masto.
Wyrobi¢ gtadkie ciasto, przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ na pét godziny.

Przygotowac farsz: pomidory umy¢, ponacinac i sparzy¢ wrzatkiem. Obrac ze skéry, pokroi¢ na ¢wiartki i
przetozy¢ do rondelka. Dusi¢ pod przykryciem okoto 15 minut.

Na patelni rozpusci¢ masto i podsmazy¢ na nim pokrojong w kostke cebule. Gdy sie lekko przyrumieni dodac
podduszone pomidory, bazylie, sél i biaty pieprz. Smazy¢ wszystko razem, az pomidory osiggna konsystencje
konfitury. ostudzic.

Ciasto podzieli¢ na kilka czesci. Kazda czes$¢ cienko rozwatkowad na ksztatt prostokata i na jednym boku
posmarowac obficie farszem pomidorowym. Zwing¢ w rulon i pokroi¢ na mate paszteciki. Uktada¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Piec w piecyku nagrzanym do temperatury 210°C przez okoto 15 minut..






