Doradca

smaku

Swigteczne paszteciki z kapusta i grzybami

SKEADNIKI

drozdze
cukier
Smietana stodka

masto

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

509

1 tyzeczka

60 ml

709

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

maka pszenna
woda

olej

zabki czosnku
cebula
pieczarki
kapusta kiszona
grzyby suszone
natka pietruszki
jajko

rozmaryn

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

300 g

50 ml

1

1

15

300 g (ugotowana)

10 ugotowanych podgrzybkéw



W misce doktadnie wymiesza¢ drozdze z cukrem oraz stodkag $mietana.

Dodad masto, sél, make i wode. Ciasto nalezy zagnies¢ i odstawié w ciepte miejsce.
Farsz: Na patelni rozgrzac olej, a nastepnie doda¢ czosnek pokrojong cebule, pieczarki.
Catos¢ doprawi¢ solg i pieprzem.

Na patelnie doda¢ kapuste, pokrojone grzyby, rozmaryn oraz natke pietruszki.

Na blacie rozsypa¢ make, ciasto rozwatkowac.

Na ciasto wytozy¢ farsz, a nastepnie zwina¢ w rulon i pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Przygotowane paszteciki przetozy¢ na blache i posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec 20 minut w
temperaturze 180 stopni.



