Paszteciki z parowkami

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1209 razy.

Ciasto maslane:

25 dag masta (margaryny)

15 dag maki

Ciasto podstawowe:

20 dag maki

pot jaja

pot tyzki 6-procentowego octu
z06ttko do smarowania ciasta
Nadzienie:

10 paréwek

Ciasto francuskie powstaje z potaczenia ciasta maslanego z podstawowym ciastem kluskowym. Make

przeznaczong na ciasto maslane nalezy przesia¢ na stolnice, doda¢ masto, posieka¢ i wyrobi¢ na jednolitg mase. Z
maki, Wody, octu i pét jaja zagniesS¢ ciasto podstawowe, geste jak na pierogi, i wyrobi¢ je starannie.

Wywatkowaé , nadajac mu ksztatt kota, na nim utozy¢ ciasto maslane, uformowane nozem w prostokat. Ciasto ztozy¢

w koperte. Watkowac je lekko przyciskajac, nada¢ forme prostokata, ztozy¢ na 3 czesci; owingé w serwetke, umiescic w
lodéwce lub w chtodnym pomieszczeniu. Watkowanie nalezy powtérzyé 3-4 razy, co 15-20 min. Ciasto

wywatkowaé na grubo$¢ 1 cm, pokraja¢ w pasy ostrym nozem i podzieli¢ na prostokaty. Paréwki umyé , obraé¢ z
ostonki, pokrajaé na kawatki i zawing¢ w prostokaty z ciasta. Uktada¢ na blasze zawinieciem do spodu. Ochtodzi¢ ,
posmarowac zo6ttkiem i upiec w piekarniku w temperaturze 250°C na ztoty kolor. Z podanej ilosci sktadnikow

otrzymuje sie ok. 30 pasztecikéw. Podawaé na goraco.
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