Paszteciki z pieczarkami

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1268 razy.

Ciasto smietanowe:

25 dag maki

22,5 dag masta (margaryny)
jajo

2 z6ttka

10 dag $mietany

sol

jajo do smarowania ciasta
Nadzienie:

40-50 dag pieczarek

mata cebula

2 tyzki ttuszczu

2 tyzki maki

pot szklanki $mietany
z06ttko

tyzka posiekanego koperku
sol

pieprz

Przeznaczong na ciasto make przesia¢ na stolnice, posiekaé z mastem, dodaé jajo, z6ttka, szczypte soli i $mietane.
Wszystkie sktadniki szybko i starannie potaczy¢ . Ciasto przykry¢ , pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 12 godz.
Pieczarki optuka¢ , oczyscic¢ , przycig¢ trzony, poszatkowaé , doda¢ obrang i pokrajang w krazki cebule. Ttuszcz rozgrzaé
na patelni, wtozy¢ pieczarki i cebule, wlaé 2-3 tyzki wody, dusi¢ 15 min. Make rozmiesza¢ z trzema tyzkami zimnego
wywaru, wlaé do grzyboéw, zagotowac , potaczy¢ ze Smietang i z6ttkiem, doprawi¢ solg i pieprzem. Ogrzewaé do
zageszczenia, nie gotujgc. Wymieszac¢ z koperkiem. Ciasto rozwatkowaé na grubosé 0,5 cm, wykrawaé krazki okragtg
foremka lub szklanka. Potowe ilo$ci krgzkéw posmarowaé jajem na catej powierzchni. W pozostatych kragzkach wyciaé
$rodki mniejszg foremka lub kieliszkiem do wina. Otrzymane obraczki natozy¢ na krazki, lekko przycisnaé , utozy¢ na
blasze, ochtodzi¢ , posmarowac jajem i upiec w piekarniku o temperaturze 250°C. Osobno upiec wyciete krazki
posmarowane jajem. Goragcym nadzieniem wypetni¢ paszteciki i przykryé je matymi kragzkami. Z podanej porcji
otrzymuje sie ok. 35 pasztecikow. Podawac gorace, utozone na pétmisku, przybrane nacig pietruszki, jako
przekaske lub dodatek do czystych zup.
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