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4 czubate szkl. maki pszennej luksusowej roztartam rekami z kostka (250 g) zimnego masta tak jak
sie robi kruszonke, ale zeby nie byto grudek ttuszczu. 5 dkg Swiezych drozdzy rozkruszytam,
zasypatam 2 tyzkami cukru, wymieszatam lekko rozcierajac i odstawitam na kilka minut zeby
zrobity sie ptynne. Nastepnie wlatam je do maki z ttuszczem. Dodatam 1/3 tyzeczki soli, 1/2 szkl.
jogurtu greckiego i wbitam 3 duze jajka - zagniottam miekkie ciasto.

Ok. 1 kg gotowanego miesa z rosotu (troche wotowiny i troche z kurczaka) zmielitam, dodajgc tez 1
duzg, gotowang marchewke, 1 pietruszke i kawatek selera - tez z rosotu. 1 duzg cebule obratam i
posiekatam. Podsmazytam jg na ztoto na 4 tyzkach oleju. Dodatam 1 surowe jajko. Mase
doprawitam do smaku solg, pieprzem czarnym mielonym, kminkiem mielonym i papryka stodka,
doktadnie wymieszatam.

Ciasto podzielitam na kilka czesci a kazdg z nich rozwatkowywatam na nieduzy prostokat, dos¢
cienki. Wzdtuz dtuzszego boku naktadatam porcje masy miesnej i zwijatam w rulon a nastepnie
kroitam ostrym nozem na kawatki szerokosci ok. 2 sm. Wierzch pasztecikéw posmarowatam
roztrzepanym z niewielka iloscig mleka zéttkiem i posypatam kminkiem w ziarenkach.

Paszteciki uktadatam na blasze wytozonej papierem do pieczenia - dos¢ luzno bo troche urosna.
Wstawitam do piekarnika nagrzanego do 180 st. C i piektam az byty apetycznie rumiane. Podatam
jako dodatek do barszczu czerwonego. Doskonate sg zaréwno na gorgco jak i na zimno, ale wole
takie lekko ciepte.



