Paszteciki z serem

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1265 razy.

Ciasto drozdzowe:

25 dag maki

2 dag drozdzy

2 tyzki margaryny
tyzeczka cukru

2 z06ttka,

szklanka mleka

jajo do smarowania ciasta
ttuszcz do wysmarowania blachy
maka do podsypania
Nadzienie:30 dag twarogu
jajo

2-3 tyzki $mietany

sol

Przygotowa¢ Ciasto wedtug przepisu Kapus$niaczki. Twardg utrze¢ z jajem na gtadkg mase (jezeli jest twardy i

mato ttusty, zemle¢ w maszynce), posoli¢ do smaku, wymiesza¢ ze $mietang. Nadzienie powinno by¢é geste.

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice oprészong maka. Watkowa¢ na grubos¢ 1,5 m. Formowaé krazki srednicy 10 cm. Na
obwodzie przecia¢ je w czterech miejscach, w rownych odstepach, na dtugos¢ 2-3 cm. Na Srodek kazdego krgzka

natozy¢ tyzka nadzienie, sptaszczy¢ je i wyrownaé . Kazdg czesé ciasta przecieta w obwodzie zagina¢ do srodka tak, aby
nadzienie w srodku byto widoczne. Paszteciki utozy¢ na wysmarowanej i oprészonej maka blasze, postawi¢ w

cieptym miejscu. Gdy wyrosng, posmarowac roztrzepanym jajem, wstawi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika

na 25 - 30 min. Gdy spdd i wierzch ciasta zrumienig sie, wyjmowaé i podawaé na gorgco. Osobno podac

surowe masto. Z podanych sktadnikow otrzymuje sie ok. 20 pasztecikéw. W taki sposéb mozna réwniez

przyrzadzi¢ paszteciki z nadzieniem z miesa, ziemniakéw, kapusty, ryby, szynki, potéwek paréwek lub

kawatkow obranej kietbasy.

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