Paszteciki z miesem

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1562 razy.

Ciasto maslane:

25 dag masta (margaryny)

15 dag maki

Ciasto podstawowe:

20 dag maki

pot jaja

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

50 dag cieleciny (wieprzowiny) bez kosci

mata cebula

1 dag suszonych grzybéw (kostka przyprawy do zup)

2 tyzki ttuszczu

tyzka posiekanego koperku (naci pietruszki)

sol
pieprz
jajo

Przygotowaé ciasto francuskie wedtug przepisu Paszteciki z paréwkami. Mieso na nadzienie optukac¢ ,
odsaczy¢ , pokrajaé na kawatki, obsmazyé na gorgcym ttuszczu na patelni. Przetozy¢ do rondelka, wla¢ 2-3 tyzki
wody, doda¢ obrana, pokrajang cebule, optukane suszone grzyby i dusi¢ do miekkosci. Gotowe mieso zemle¢ w

maszynce, doda¢ sol, pieprz i zielenine. Ciasto rozwatkowaé na grubos¢ 0,5 cm, wycig¢ prostokaty dtugosci 30 cm i

szerokosci 10-12 cm, natozy¢ nadzienie wzdtuz (2 cm od brzegu) w ksztatcie wateczka. Zwing¢ , sptaszczyé nieco,
kraja¢ ostrym nozem kwadraty, prostokaty lub romby dtugosci ok. 6 cm. Utozy¢ na blasze, ochtodzi¢ . Posmarowaé
roztrzepanym jajem, piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 250°C. Z podanej ilosci otrzymuje sie

ok. 35 pasztecikdw. Podawaé gorace na pétmisku.

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