Antrykot w ciescie francuskim

Przepis dodany przez uzytkownika gazela

Antrykot dla smakoszy w ciescie

Czas przygotowania: 1 godzina
Ilos¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skifadniki:
- magka pszenna - 30 dag

woda - 1/2 szkl.

olej - 5 tyzka(i)

wotowina - antrykot - 1,2 kg

sol, pieprz - do smaku

masto twarde - 15 -20 dag

stodka papryka - 1/2 tyzeczka(i)
czosnek - 1

przyprawa z cebuli - 1/2 tyzeczka(i)

- z06ttka - 2 szt.

Przydatne akcesoria:
watek, widelec, pedzel, papierowy recznik kuchenny, blacha do pieczenia

Etapy przyrzadzania:

1.

2.

3.

Ciasto francuskie - wykonanie

Make zagnies$¢ z wodg w dosc Scistego ciasto, rozwatkowac w prostokat, na jego potowie
utozy¢ kawateczki masta, ponownie rozwatkowacé. Skiada¢ i watkowac 5-6 razy,
schtodzic.

Mieso obmyc¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem kuchenym. Splaszczy¢ je opuszkami
palcow, oczysci¢ ze Sciegien. Olej rozgrza¢ na patelni, obrumieni¢ pieczen przez ok. 6
minut, wyja¢, lekko osoli¢ iprzyprawi¢ pieprzem, papryka, przyprawa cebulowa,
obranym i roztartym zabkiem czosnku.

Ciasto rozwatkowa¢, zawing¢ w nie mieso, dobrze zaciskajgc miejsca ztaczeia.
Powierzchnie naktu¢ widelcem, posmarowac roztrzepanymi zoéttkami. Pieczen utozy¢ na
blasze do pieczenia optukanej zimng wodg. Piec ok. 45 minut w temperaturze 220
stopni C.

Jak podawac?
Podawaé z warzywami, np: z groszkiem, grilowanymi pomidorami, posypane natkg pietruszki.
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