Paszteciki z ciasta francuskiego z miesem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3900 razy.

ciasto:

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,
25 dag margaryny,

1 szklanka wody,

2 ptaskie tyzeczki soli,

2 jaja do smarowania

nadzienie:

40 dag miesa,

1 1/2 czerstwej butki,
1 mata cebula,

35 dag margaryny,

1 mate jajo,

sol, pieprz,

zielona pietruszka

Przygotowaé nadzienie. Mieso ugotowac , cebule pokroi¢ w kostke i udusi¢ na margarynie. Butke namoczyé w

wodzie i odcisng¢ . Sktadniki nadzienia zemle¢ w maszynce, doda¢ jajo, sél, pieprz, posiekang zielening i

doktadnie wyrobi¢ . Mozna tez przygotowac inne nadzienie np. z pieczarek, z kapusty, z ryby itp. Z maki, wody

i soli zarobi¢ luz ne ciasto. Schtodzi¢ je w lodéwce (okoto 30 min.) i rozwatkowaé w kwadrat grubosci 1 cm.

Margaryne rozkruszy¢ i roztozy¢ jg na rozwatkowanym ciescie réwng warstwa. Rogi ciasta ztozy¢ do srodka w koperte,
brzegi ztozenia doktadnie zlepi¢ . "Koperte" rozwatkowaé w prostokat, ztozy¢ na 3 czesci (zwijajac boki do srodka),
schtodzi¢ . Watkowanie i chtodzenie powtorzy¢ 3 razy. Po ostatnim chtodzeniu ciasto rozwatkowaé i kroi¢ na

kwadraty o boku 9-10 cm. Na kazdy kwadrat natozy¢ ptasko nadzienie i ztozy¢ po przekatnej, tworzac trojkat.

Brzegi ciasta posmarowaé jajem, zlepi¢ , a powierzchnie posmarowaé¢ rozmgconym jajem. Piec w bardzo

goracym piekarniku okoto 20 min.

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