Paszteciki z kapustg

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1038 razy.

Ciasto potfrancuskie drozdzowe:
25 dag maki

1,5 dag drozdzy

2 z6ttka

2 tyzKki ttuszczu

pot szklanki mleka

10 dag masta (margaryny)
pot jaja do smarowania ciasta
sol

Nadzienie :

1 kg kapusty cukrowej

2 dag grzybow suszonych
mata cebula

2 tyzki ttuszczu

2 jaja

sol

pieprz

Make przesia¢ do miski, ogrza¢ . Z czterech tyzek maki, drozdzy i czesci mleka zrobi¢ rozczyn gesto$ci Smietany. Po
wyrosnieciu rozczyn wlaé do maki, doda¢ zd6ttka rozmieszane z pozostatym mlekiem oraz sél. Zagnie$¢ ciasto i
wyrabia¢ , az odstanie od reki, dodajac pod koniec stopiony ttuszcz. Przykry¢ i pozostawi¢ w cieple. Gdy ciasto
zwiekszy 2-krotnie swojg objetos¢ , wytozyé je na stolnice, podsypaé ioprészyé maka oraz rozwatkowac¢ w formie kota.
Posmarowac¢ rownomiernie mastem lub uprzednio zmiekczong margaryng i ztozy¢ w koperte jak ciasto
francuskie. Nastepnie rozwatkowaé na prostokat i ztozy¢ na 3 czesci w ksigzke. Czynnos¢ te powtarzaé 4 razy bez
przerwy. Ciasto wywatkowac¢ na grubos¢ 1 cm, pokrajaé w pasy dtugosci 30-40 cm i szerokosci 10-12 cm.

Kapuste oczysci¢ ze zwiedtych lisci, optukac , poszatkowac , doda¢ cebule, uprzednio ugotowane i drobno pokrajane
grzyby i ttuszcz, wlaé 3-4 tyzki wywaru z grzybéw, dusi¢ do miekkosci, odparowac . Doda¢ sdl, pieprz, ugotowane
na twardo i posiekane jaja, wymieszaé¢ . Na przygotowanym ciescie utozy¢ wzdtuz nadzienie w ksztatcie

wateczka (2 cm od brzegu ciasta). Zawing¢ , nieco sptaszczy¢ , kraja¢é w skosne kawatki dtugosci 5 cm. Utozy¢ , na
blasze, pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie posmarowa¢ rozmieszanym jajem i upiec w dobrze nagrzanym
piekarniku. Gdy sie zrumienig, utozy¢é na pétmisku w piramide i podawa¢ gorace. Z podanej ilosci sktadnikéw
otrzymuje sie ok. 40 pasztecikow.
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