Doradca
smaku

Drozdzowe paszteciki do barszczu

SKEADNIKI

Ciasto na paszteciki:
maka

jajko

z6ttko jajek

drozdze

proszek do pieczenia
masto 82%

mleko

sol

cukier

Smietana

Farsz do pasztecikow:
grzyby suszone
cebule

kapusta kiszona

olej

Dodatkowo:

kminek Prymat

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

50 dag

1 sztuka

1 sztuka

5 dag

1 tyzeczka
12.5 dag
0.3 szklanki
1 szczypta
1 szczypta

3 duze tyz.

1 garsd
1 sztuka
15 dag

2 duze tyz.

1 duza tyz.

©

ILOSC
PORCJI
5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Drozdze rozkruszy¢ z dwiema tyzeczkami maki, wlac ciepte mleko, szczypte cukru, wymieszac o
odstawic.

Na stolnice wsypac przesiang make, dodad szczypte soli, ptaska tyzeczke proszku do pieczenia i
wymieszac.

W mace zrobi¢ wgtebienie, doda¢ masto, Smietane, wbi¢ cate jajko i 1 zéttki, dodad rozczyn i
wszystko siekaé nozem, a nastepnie zagnies¢ ciasto.

Farsz:

Grzyby namoczy¢ w cieptej wodzie na ok 1 godz, nastepnie umy¢ je pod biezacg wodg, wtozy¢ do
garnka i gotowac do miekkosci.

Po ugotowaniu przekreci¢ przez maszynke lub wtozy¢ do rozdrabniacza i rozdrobnic.

Na patelnie wla¢ olej, wtozy¢ drobno pokrojong cebule, podsmazy¢.

Kapuste kiszong wytozy¢ na deske i drobno poszatkowad, doda¢ do cebuli, wtozy¢ grzyby,
doprawic sola i pieprzem na pikantnie, chwile podsmazy¢, a nastepnie ostudzic.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci, kazda watkowac dos¢ cienko, z jednego brzegu utozy¢ wateczek z
farszu, zwing¢ i pokroi¢ na kawatki,wierzch posmarowac¢ rozmaconym biatkiem i posypac
kminkiem.

Blache do pieczenia wytozy¢ pergaminem, uktada¢ paszteciki i piec w piekarniku nagrzanym do
190 st.C przez 15-20 minut.



