Vol-au-vent z mézgiem i pieczatrkami

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1315 razy.

Ciasto podstawowe:

35 dag maki

jajo

pot tyzki 6-procentowego octu
Ciasto maslane:

40 dag margaryny (masta)
15 dag maki

z06ttko

Nadzienie:

60 dag mézdzku cielecego
25 dag pieczarek

3,5 tyzki margaryny

10 dag sera z6ttego

mata cebula

1,5 tyzki maki

szklanka mleka ($mietanki)
2 z6ttka

ocet

sol

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz

sok z cytryny

cukier

Z maki, jaja, octu i wody zagnie$¢ ciasto podstawowe (jak na pierogi) i wyrabia¢ tak dtugo, az zaczng sie

pokazywac¢ pecherzyki. Ciasto maslane przygotowaé z ttuszczu i maki, siekajac je i rozcierajgc nozem tak dtugo, az
utworzy sie jednolita masa. Uformowac¢ z niej prostokat, podsypujac maka. Ciasto podstawowe rozwatkowaé w
prostokat 2-krotnie wiekszy od poprzedniego w taki sposdb, aby brzegi prostokata byty ciensze, a Srodek

grubszy. Na $rodek ciasta podstawowego posypanego maka potozy¢ uformowany prostokat ciasta maslanego,
zawingé w ksztatt koperty tak, aby ciasto maslane byto szczelnie przykryte, rozwatkowaé lekko przyciskajac i

ztozy¢ na 3 cze$ci. Pozostawi¢ w chtodnym miejscu na ok. 15 min. Powtorzy¢ czynno$é watkowania 3-4 razy, za
kazdym razem odstawiajac ciasto do chtodnego pomieszczenia lub lodowki. Ciasto dobrze jest pozostawié¢

na noc w chtodnym miejscu - zawiniete w serwete lub pergamin, zeby nie wysychato. Nastepnego dnia

rozwatkowaé na grubos¢ 1 cm. Wycig¢ 3 rowne krazki. Jeden upiec w tortownicy, z pozostatych wykraja¢ 2
pierscienie szerokosci 4-5 cm. Posmarowaé z wierzchu zéttkiem i kazdy osobno upiec na ztoty kolor. Mézdzek
optukac , obra¢ z btony, wtozyé do rondla z wrzacg osolong wodg z dodatkiem octu, liscia laurowego i ziela
angielskiego i gotowa¢ ok. 10 min. Nastepnie wyja¢ z wody i pokrajaé w grubg kostke. Pieczarki optukac , oczyscic ,
pokraja¢ w cienkie plasterki. Obrang i pokrajang w kostke cebule usmazy¢ na potowie margaryny na ztoty kolor,
doda¢ pieczarki, podla¢ kilkoma tyzkami wody i dusi¢ do miekko$ci. Zrobi¢ biatg zasmazke z reszty margaryny i maki,
rozprowadzi¢ mlekiem lub $mietanka, doprawi¢ do smaku solg, sokiem z cytryny lub octem i szczyptg cukru;
zaciggna¢ surowymi z6éttkami. Do gestego sosu doda¢ uduszone pieczarki, czes¢ utartego sera i na koncu mozdzek.
Wszystkie sktadniki delikatnie wymiesza¢ . Vol-au-vent ztozy¢ w cato$é : na upieczonym spodzie utozy¢ pierscienie,
zagrza¢ w piekarniku, natozy¢ goracy farsz i posypaé resztg utartego sera. Podawac¢ na okragtym poétmisku.
Zamiast pieczarek, zaleznie od pory roku, mozna stosowa¢ ugotowane szparagi lub zielony groszek.
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