Paszteciki ptysiowe z pieczarkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3389 razy.

1 szklanka wody,

8 dag margaryny,

20 dag (1 szklanka) maki,
sol,

5jaj

nadzienie:

40 dag pieczarek,

3 dag smalcu,

3 dag masta,

2 dag (1 tyzka) maki,
1 szklanka $mietany,
sol, pieprz,

zielenina,

1 tyZka tartego sera z6ttego

Zagotowa¢ wode z ttuszczem i solg do smaku. Do wrzatku wsypywaé make i bardzo doktadnie wymieszac¢ , aby
rozetrze¢ wszystkie grudki. Ogrzewaé na ogniu mieszajac, az ciasto stanie sie szkliste i bedzie odstawa¢ od
brzegéw naczynia. Gdy lekko przestygnie, wbijaé po jednym jajui uciera¢ patka lub drewniang tyzka. Porcje

ciasta wielkosci niewielkiego jabtka (okoto 20 porcji) ktas¢ tyzka lub szpryca na wysmarowang ttuszczem blache.
Zachowaé¢ dos$¢ duze odstepy poniewaz ptysie bardzo zwiekszajg swojg objetos¢ . Wstawi¢ do gorgcego piekarnika.
Przez pierwsze 15 min nie zaglada¢ do piekarnika, poniewaz ciasto moze opas¢ . Piec okoto 30 min. Wyja¢ , gdy
ciasto jest ztociste i suche. Przygotowac¢ pieczarki: umy¢ , pokroi¢ w paski, podsmazy¢ na ttuszczu. codziennie
przyrzadzi¢ jasng zasmazke z masta i maki. Rozprowadzi¢ jg Smietana, potaczyé z pieczarkami, zagotowac i przyprawic
do smaku. Przestudzone grzyby w sosie wymiesza¢ ze startym serem. Przed samym podaniem skroi¢

wierzch kazdego ptysia, natozy¢ farsz, przykryé izapiec w goragcym piekarniku. Paszteciki mozna rowniez
sporzgdzi¢ z innym farszem.

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