Paszteciki drozdzowe 2z farszem grzybowym i
miesnym

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

Przygotowanie: 40 minut

Pieczenie: 20-30 minut

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:
maka - 1/2 kg

drozdze - 5 dag
smietana 12% - 1/2 szkl.
jajo - 1 szt.

zOttko - 1 szt.

margaryna - 20 dag
pieczarki - 40 dag

cebula - 1 szt.

mieso mielone - 30 dag
cebula - 1 szt.

zabek czosnku - 1 szt.
namoczona czerstwa butka - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1. 1.Do maki wkruszamy drozdze, dodajemy margaryne, jajko, zéttkoi sol. Zagnies¢. O
2.Nastepnie rozwatkowujemy, wycinamy kwadraciki, ktadziemy wczesniej przygotowany
farsz i sktadamy w koperty. Uktadamy je na wysmarowanej ttuszczem lub wytozonej
papierem do pieczenia blasze. Paszteciki smarujemy rozbitym biatkiem. Piec ok. 20-30
min. w 200-220 stop.cel.

Ooood

Farsz pieczarkowy:

OoOood

1.Pieczarki obieramy i myjemy, kroimy w plasterki i smazymy na niewielkiej ilosci oleju,
dodajemy pokrojong w drobng kostke cebule.

oood

2.Dusimy razem przez ok. 15 minut. Nastepnie odlewamy nadmiar wody i ttuszczu.
Przestudzamy i naktadamy na ciasto.

Ooood

Farsz miesny:

Ooood

1.Mieso mielone przesmazamy z pokrojonym czosnkiem na niewielkiej ilosci oleju.
oood

2.Nastepnie przestudzamy i mielimy w maszynce razem z cebulg i namoczong butka. Po
przemieleniu dokfadnie mieszamy i naktadamy na ciasto.
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