Paszteciki z moézgu w francuskim ciescie
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Rozwatkowa¢ ciasto francuskie na po6t palca grubosci, wycisng¢ dwa razy tyle krgzkow, ile sie chce mie¢
pasztecikow. Z potowy wycisngé w srodku jeszcze mniejszy kraz ek wielkosci dwuztotéwki, nasmarowac krazki
jajem, przykry¢ wycietemu i tak upiec. Pozostate z wyciecia upiec osobno, aby stuzyty do nakrycia

pasztecikow. Farsz mézgowy do nich robi sie w nastepujacy sposob: Na 9 pasztecikdw wzig¢ 1 mdzg cielecy,
ociggna¢ go, oczyscic¢ , pokrajaé w kawatki, osoli¢ i opieprzy¢ . Zasmazyé masta z wycisnietym sokiem z 2 utartych
cebul, podrumieni¢ w tem 1/2 tyzki maki, zmiesza¢ z mozgiem. Doda¢ bulionu i kwasnej $mietany, zagotowac , wbic
2 z6ttka, troche soku cytrynowego i mieszaé az zgestnieje. W poprzednio upieczone ciasto francuskie, w srodku
prézne, naktas¢ farszu moézgowego, przykryé pokrywka z ciasta i przed wydaniem wstawi¢ do pieca, Zeby sie
ogrzaty. Mozna tez z tego samego farszu zrobi¢ w francuskim cie$cie duzy pasztet, ktéry bywa podawany na
wiekszych obiadach.
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