Paszteciki z kruchego ciasta

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3717 razy.

CIASTO:

24 dag maki,

16 dag masta,

6 tyzek gestej Smietany,
1 jajko,

sol

FARSZ:

1/2 kg kiszonej kapusty,
6-8 dag suszonych grzybdw,
1 cebula (12 dag),

2 tyzki oliwy lub oleju,

sol, pieprz

Make, masto i s6l drobno posieka¢ nozem. Doda¢ $mietane oraz jajko i sieka¢ dalej, az cyasto samo zacznie sie
skleja¢ . Wtedy szybko je zagnies¢ , zawingé w serwetke zamoczong w zimnej wodzie i wiozy¢ do lodéwki na 1

godzine.
FARSZ:

Odcisnieta, drobno posiekang kiszong kapuste przesmazy¢ na oliwie z posiekang cebulg i ugotowanymi grzybami
(wywar z grzybow zostawi¢ do barszczu). Dodaé pieprz , sél. Nastepnie rozwatkowac ciasto po kawaku na
grubos¢ kilku milimetrow i kroi¢ w kwadraty o boku 8-10 centymetréw. Na Srodek kazdego naktada¢ farsz a rogi
zawing¢ do srodka, zlepiajac brzegi rozmaconym jajkiem. Posmarowane jajkiem paszteciki piec 8-10 minut w
piekarniku w temperaturze 190 stopni. Paszteciki mozna przygotowa¢ na 2-3 dni wcz esniej i przechowaé¢ w

lodéwce. Przed podaniem podgrz a¢ w piekarniku.
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