Paszteciki drozdzowe z wotowing lub rybg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3367 razy.

ciasto:

30 dag maki (1 1/2 szklanki),
2-3 dag drozdzy,

3/4 szklanki mleka,

1 jajo,

szczypta soli,

5 dag smalcu

nadzienie:

60 dag ugotowanej wotowiny lub ryby,
7 dag butki czerstwej (1 1/2 kajzerki),
1 duza cebula,

4 dag smalcu (2 ptaskie tyzki),

1 jajo,

sol i pieprz do smaku

Drozdze rozrobi¢ z matg iloscig cieptego mleka i tyzka maki. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Mgke przesia¢ , doda¢ jajo,
wyrosniety rozczyn, reszte cieptego mleka, sél. Wyrobi¢ ciasto. Doda¢ roztopiony ciepty smalec. Wyrabia¢

dalej, az ciasto zacznie odstawaé¢ od reki. Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Przygotowaé

nadzienie: butke namoczy¢ , cebule podsmazy¢é na smalcu. Mieso lub rybe zemle¢ wraz z odcisnietg butkg. Dodac
podsmazong cebule, jajo, sol i pieprz. Mase wymieszac¢ . Ciasto i mase podzieli¢ na 5 czesci. Z ciasta uformowaé

waskie prostokaty, utozy¢ nadzienie réwno wzdtuz dtuzszego boku prostokata, zwinaé rulony. Cig¢é skos$ne kawatki po 5
pasztecikow z kazdego rulonu. Paszteciki utozy¢ na posmarowanej ttuszczem blasze, podwinieciem ciasta do

spodu. Odstawi¢ do wyros$niecia. Piec w srednio goracym piekarniku na ztoty kolor.
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