Paszteciki z drobiu w koszyczkach

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1200 razy.

Ciasto nalesnikowe:

15dag maki

2 z6ttka

pot szklanki mleka

tyzka Smietany

sol

50 dag ceresu (smalcu) do smazenia

Nadzienie:

25-30 dag pieczonego drobiu
1,5 tyzki margaryny

tyzka maki

szklanka wywaru (rosotu)
2-3 tyzki Smietany

z06ttko

cytryna (kwasek. cytrynowy)
sol

zielenina

Przygotowaé ciasto wedtug przepisu Paszteciki z miesem i doda¢ s$mietane. W nieduzym rondlu rozgrza¢ silnie
ttuszcz. Specjalng foremke zanurza¢ w gorgcym ttuszczu i nastepnie w ciescie. Foremke pokrytg ciastem wiozy¢ do
bardzo goracego ttuszczu. Zrumienione ciasto ostroznie zdjg¢ z foremki, oddzielajac od gory ostro
zakonczonym nozem. Usmazone koszyczki postawi¢ w cieptym miejscu, aby nie wystygty. Upieczone mieso
pokraja¢ w drobng kostke, witozy¢ do rondelka, wla¢ 2-3 tyzki wody i zagotowaé . Przyrzadzi¢ biatg zasmazke,
rozprowadzi¢ wywarem lub rosotem, zagotowac , potaczy¢é z surowym zo6ttkiem i $mietana, doprawi¢ solg i sokiem z
cytryny lub kwaskiem. Nadzienie zostawi¢ w cieptym miejscu, zeby nie wystygto. Gorace koszyczki z ciasta
napetni¢ goracym nadzieniem, utozy¢ na okragtym potmisku i przybraé nacig pietruszki lub jarmuzem. Podac jako
goraca przekaske. Koszyczki mozna usmazy¢ wczesdniej, a przed podaniem ogrza¢ w piekarniku i natozy¢é w nie $wiezo
przyrzadzone nadzienie. Nadzienie mozna przyrzadza¢ takze z pieczonej cieleciny, wieprzowiny, baraniny itp.

Z porcji tej otrzymuje sie 12 -16 pasztecikéw.

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