Paluszki pétfrancuskie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3690 razy.

30 dag (1 1/2 szklanki) maki,

20 dag margaryny,

2 2 6ttka,

1/2 szklanki $mietany,

5 dag sera z6ttego,

sol,

przyprawy (papryka, kminek, czarnuszka, czaber, majeranek, barbecue itp.),

2 biatka i odrobina ttuszczu do smarowania

Margaryne posiekaé z maka, dodaé $mietane i z6ttka. Szybko wyrobié ciasto (tylko do sklejenia sie sktadnikow).
Wytozy¢ na talerz, przykryé $ciereczkg i umiedci¢ w lodéwce na okoto 12 godzin. Schiodzone ciasto podzieli¢ na
czesci, rozwatkowywac prostokaty grubosci 1/2 cm i szerokosci okoto 16 cm, posmarowac biatkiem, posypa¢ zo6ttym
serem zmieszanym z solg i przyprawami. Prostokaty pokroi¢ na paski szerokosci 2 cm, utozy¢é w lekko

nattuszczonej brytfannie i piec na ztoty kolor w bardzo gorgcym piekarniku 15-20 min. Najlepsze sg

podawane na gorgco.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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