Paszteciki z pasztetem

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1630 razy.

Ciasto nalesnikowe drozdzowe:
15 dag maki

1 dag drozdzy

cukier

jajo

szklanka mleka

ttuszcz do smazenia

sol

Nadzienie:

25 dag pasztetu

3-4 tyzki $mietany (rosotu)
sol

pieprz

musztarda

zielenina

Panier:
4 tyzKki tartej butki
ttuszcz do smazenia

Przygotowaé ciasto jak na zwykte nalesniki, nastepnie doda¢ drozdze rozmieszane z cukrem i mlekiem. Ciasto
posoli¢ , postawi¢ przykryte w cieptym miejscu; gdy troche podrosnie (poznaje sie po zwiekszonej objetosci i

pecherzykach powietrza powstajacych w ciescie), nabiera¢ tyzka wazowa, wylewa¢ na goracy ttuszcz i smazy¢ z obu

stron, obracajac szeroka topatka. Z porcji tej usmazy¢ 6 nalesnikow wiekszych lub 10-12 matych. Do pasztetu

dodaé¢ smietane lub kilka tyzek rosotu, utrze¢ na jednolita mase, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, a jesli potrzeba -

musztardg. Nadzienie powinno by¢ pikantne. Nalesniki cienko smarowa¢ nadzieniem, uktada¢ jeden na
drugim, przycisng¢ deseczka. Po 1-2 godz., gdy dobrze zastygna, kraja¢ na szersze porcje. Obtoczy¢ w tartej

butce, zrumienié na ttuszczu. Utozyé na okragtym pétmisku w odstepach, formujac koto. Sodek kota przybraé nacig

pietruszki lub satatg. Podawa¢ do zup czystych, jako goraca przekaske lub danie podstawowe.

Nades(Jiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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