Paszteciki z serem tylzyckim

Dodano: 2010-01-01 17:19:51
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1218 razy.

Ciasto krucho - drozdzowe:

20 dag maki

12 dag margaryny

3 dag drozdzy

4.5 tyzki mleka

pot tyzeczki cukru

sol

jajo do smarowania ciasta
ttuszcz do wysmarowania formy
Nadzienie:

10 dag utartego sera tylzyckiego (szwajcarskiego)

Make przesiac , dodac¢ ttuszcz, posiekaé . Drozdze rozetrze¢ z cukrem i mlekiem, doda¢ sol. Potaczyé wszystkie
sktadniki, szybko i doktadnie wyrobi¢ . Rozwatkowa¢ na grubos¢ 0,5 cm, kraja¢ prostokaty o bokach 6X8 cm. Na
srodku prostokatow potozy¢ utarty ser. Zwija¢ w rulony, ktas¢ na blasze wysmarowanej ttuszczem; gdy podrosna,
posmarowac jajem i upiec w dobrze nagrzanym piekarniku. Z podanej ilosci sktadnikow otrzymuje sie ok. 25

pasztecikow.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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