Paszteciki w nalesnikach z miesem

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1379 razy.

Nadzienie:

30 dag ttustego miesa ugotowanego
4 dag butki pszennej

mleko do moczenia (lub rosét)
2 dag cebuli

2 dag ttuszczu

(biatko lub rosot)

sol

pieprz

Ciasto:

1/2 szklanki mleka

1 jajo

15 dag maki

1 dag smalcu lub margaryny
ok. 3/4 szklanki wody

sol

Panierowanie:

1,1/2 jaja

4 dag bufki tartej

3 dag ttuszczu do odsmazenia

Sporzadzi¢ . nadzienie: pokraja¢ drobno cebule, lekko zrumieni¢ z ttuszczem. Namoczy¢ butke, odcisngé .
Ugotowane mieso i butke zemle¢ , wymiesza¢ ze zrumieniong cebulg, dodaé sdl, pieprz i surowe biatko, jezeli
potrzeba, rozrzedzi¢ rosotem. Sporzadzi¢ ciasto na nalesniki bez piany, usmazy¢ 15 grubszych nale$nikow.
Nalesniki smarowaé¢ nadzieniem. Zawingé dwa boki nalesnika ku srodkowi, zwing¢ wateczki rownej dtugosci. Kazdy
wateczek umoczyC¢ kolejna w jaju i butce, i szybko smazyé na ttuszczu ze wszystkich stron. Podawaé na goraco

do barszczu, rosotu lub jako drugie danie z satatg, sosem. Paszteciki mozna takze sporzadzi¢ bez

panierowania. Po zwinieciu z miesem od razu odsmazy¢ .

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

