WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Dwa przepisy na pasztecik

aszteciki to wysmienite ciasto kryjgce wewnatrz nadzienie miesne, warzywno-miesne, serowe lub inne.
Ich serwowanie daje mozliwosci urozmaicania positkow. Mozemy je podac jako dodatek do zup czy-
stych, jako przystawke do kilkudaniowego obiadu lub samodzielng, gorgcg przekaske.

Przyrzadzenie pasztecikow jest dosc pracochtonne, gdyz wymaga zrobienia ciasta, zaleznie od upodo-
ban — drozdzowego, kruchego, krucho-drozdzowego lub francuskiego, oraz przygotowania odpowied-
niego farszu. Jesli podajemy je jako dodatek do zupy, pamietajmy, ze smak nadzienia powinien sie dobrze
komponowac z nutg smakowg zupy lub jg subtelnie podkreslac, nigdy jednak nie ttumic.

Paszteciki krucho-drozdzowe

Sktadniki

Ciasto: 25 dag maki 10 dag masta lub miekkiej margary-
ny, 3 dag drozdzy, ptaska tyzeczka cukru, 1 jajko, 1 zott-
ko, 3 tyzki gestej smietany

Nadzienie: 30 dag ugotowanego miesa wieprzowe-
go, 20 dag ugotowanej wtoszczyzny, jajko, cebula, sol,
pieprz, gatka muszkatotowa

Przesiang przez sito make siekamy nozem z ma-
stem lub margaryng. Dodajemy drozdze roztarte
z cukrem i Smietang, cate jajko oraz zottko. Za-
ghiatamy ciasto i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

W tym czasie przygotowujemy nadzienie. Ugo-
towane migso i warzywa przepuszczamy przez
maszynke do mielenia miesa, wbijamy jajko, do-
dajemy przyprawy oraz drobno posiekang cebule.
Wszystko doktadnie mieszamy.

Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy w kwadrat,
wycinamy paski szerokosci okoto 10 cm. Wzdtuz
kazdego paska naktadamy nadzienie na catej jego
dtugosci, przewijamy i dobrze sklejamy brzegi.
Kroimy ukos$nie na mate kawatki (4-5 cm).
Paszteciki uktadamy na wysmarowanej ttusz-
czem blasze, smarujemy rozmaconym biatkiem,

Paszteciki drozdzowe

Sktadniki

Ciasto: 25 dag maki, 4 dag drozdzy, tyzeczka cukru,
2 jajka, ¥ szklanki mleka, 3 tyzki margaryny, masta lub
smalcu, szczypta soli

Nadzienie: 30 dag metki tatarowej lub cebulowej, ce-
bula, 10 dag pieczarek lub 6 dag ugotowanych suszo-
nych grzybow, tyzka oliwy z oliwek, 3 tyzki posiekanej
natki pietruszki, ¥s szklanki bulionu, sol, szczypta czabru

Rozkruszone drozdze rozcieramy z cukrem, do-
dajemy 2 tyzeczki maki, rozprowadzamy cieptym
mlekiem i odstawiamy do wyrosniecia.

Make przesiewamy przez sito do miski, wsypuje-
my szczypte soli, wlewamy wyrosniete drozdze,
dodajemy jajka, zarabiamy jednolite ciasto. Gdy
ciasto zacznie odstawac¢ od sScianek naczynia,

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempe-
ratury 180-200°C i pieczemy na ztoty kolor.

Przed pieczeniem mozemy posypac je kminkiem,
makiem, posiekanymi pestkami dyni lub ziarenkami
stonecznika.

dodajemy roztopiony, ciepty, ale nie goracy
ttuszcz. Ponownie wyrabiamy. Przykrywamy czy-
stg sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

» Przygotowujemy nadzienie: pieczarki i cebule
oczyszczamy, drobno kroimy, przesmazamy na
rozgrzanej oliwie z oliwek. Dodajemy rozgniecio-
ng widelcem metke, bulion, przyprawy, mieszajgc
smazymy, az do odparowania ptynu. Na koniec
dodajemy posiekang natke pietruszki.

» Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢ wyktadamy
z miski na stolnice, watkujemy. Dalej postepujemy
jak w przepisie na paszteciki krucho-drozdzowe.
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