PASZTECIKI KRUCHE Z MIESEM

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1523 razy.

Ciasto:

30 dag maki

12 dag masta lub margaryny

2 zottka

8-10 dag Smietany

sol

1 dag weglanu amonu (soli amoniakowej)

Nadzienie:

30 dag ugotowanej wieprzowiny
4 dag bufki pszennej

3 dag ttuszczu

2 dag cebuli

sol

pieprz

Sporzadzi¢ ciasto na 12 godzin przed pieczeniem: s6l amoniakowg w proszku wsypaé do garnuszka, dodaé¢ 4

tyzki letniego mleka i rozpusci¢ jg zupetnie, mieszajac tyzeczka. Make posiekaé z mastem, do ciasta dodaé sdl, z6ttka
surowe, rozpuszczony weglan amonu i zarobi¢ $mietang ciasto tak geste, aby zanadto nie lepito sie do stolnicy.

Ciasto przenies¢ do miseczki, nakry¢ i wynies¢ do chtodnego pomieszczenia. Najlepiej zarabiaé je na noc.

Sporzadzi¢ nadzienie: butke namoczyé w wodzie, odcisng¢ ; cebule lekko zrumieni¢ z ttuszczem. Zemle¢ migso i butke,
do masy doda¢ cebule z ttuszczem, sél i pieprz do smaku, wymiesza¢ ja. Ciasto podzieli¢ na pot, wywatkowaé

dwa pasy 3-milimetrowej grubosci, wiozy¢ na kazdy potowe nadzienia i zawing¢ w rulon. Na powierzchni rulonu
zaznaczy¢ radetkiem granice nieduzych, skosnych pierozkéw, poktué¢ réwnomiernie widelcem, wytozy¢ oba rulony

na blache do pieczenia, posmarowaé jajem i wstawi¢ do piekarnika. Pierozki upiec w dobrze wygrzanym

piekarniku (ok. 30-40 min.). Ciasto po upieczeniu pokraja¢ na blasze ostrym nozem na skosne pierozki i

podawac zaraz po wyjeciu z pieca. Podawa¢ do barszczu czystego lub jako zakaske.

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