Doradca
smaku

Paszteciki kapusciano-grzybowe

| “‘ HANIAG

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1 kg maki 1 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Skfadniki:
ciasto:

1 kg maki

1i 1/2 kostki margaryny

3 jajka

3 tyzki cukru

szczypta soli

10 dag drozdzy

1 szklanka gestej Smietany
mak, sezam do ozdoby
farsz:

1 kg kapusty kiszonej
2 cebule

30 dag pieczarek

sél, pieprz

butka tarta

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki nalezy wtozy¢ do miski, a nastepnie zagnies¢ z nich ciasto. Gotowe wtozy¢ do
lodéwki na 30 min. Zajmij sie farszem: kapuste ugotuj w niewielkiej ilosci wody, do miekkosci. Na
patelni podsmaz cebule i posiekane drobno pieczarki. Dodaj do kapusty, a nastepnie catos¢ przepusc
przez maszynke do mielenia. dodaj do smaku sél, pieprz i troche butki tartej, aby masa sie zwigzata.
Schtodzone ciasto rozwatkuj cienko na stolnicy, wykrawaj z niego tréjkaty lub prostokaty. Na kazdy
natéz tyzke farszu, zwijaj jak rogaliki lub w koperte. Gotowe uktadaj na blaszce, posmaruj stopionym
mastem, posyp sezamem lub makiem. piecz ok. 15 min. w temp. 180 st.






