E] Electrolux

SWIATECZNE PRZEPISY TOMKA KROLIKOWSKIEGO

Paszteciki z kapustqg
WelpAYielelnl

Sktadniki dla 4 oséb

CIASTO: FARSZ:
* 500 G MAKI * 250 G KWASZONEJ KAPUSTY
* 40 G DROZDZY * 50 G SUSZONYCH GRZYBOW
* 1 SZKLANKA MLEKA * 1 SREDNIA CEBULA
* LYZECZKA CUKRU * 1 CZUBATA LYZKA MASLA
* 4 JAJKA (WTYM 2 DO POSMAROWANIA) * 2 LISTKI LAUROWE
* 50 G MASLA * KILKA ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO
% 2 PLASKIE LYZKI MASEA * SOL
% GARSC ZIAREN SEONECZNIKA, * PIEPRZ

SEZAMU LUB DYNI
* SOL

Sposéb przygotowania

Farsz

Suszone grzyby optucz pod biezgcq wodq. Przetdz je do naczynia i pozostaw do namoczenia w wodzie na
okoto 2h. Gotuj je okoto 20 minut. Odcedz na sitku, ale nie wylewaj wywaru. Grzyby drobno posiekaj. Cebule
obierz i pokroj. Kapuste lekko przeptucz wodq, jesli jest zbyt kwasna. W rondlu rozpus¢ masto, dodaqj
posiekang cebule, a kiedy sie zeszkli, dodaj grzyby i kapuste. Catos$c¢ zalej wodg z moczenia grzybow oraz
dopetnij $wiezq, jesli to konieczne. Du$ na wolnym ogniu do czasu, az wiekszo$¢ ptynu odparuje. Dopraw do
smaku i ostaw do wystygniecia.

Ciasto:

Drozdze potqcz z cukrem, tyzkg maki i 3 tyzkami cieptego mleka. Odstaw na pare minut, aby drozdze zaczety
pracowac. Kiedy pojawig sie widoczne pecherzyki powietrza, dodaj reszte maki i 2 jajka. Dodaj pozostate
mleko i sol. Powoli zagniataj, wlewajgc roztopione masto do momentu, kiedy ciasto zacznie odchodzi¢ od
dtoni. Wstaw do piekarnika ustawiajgc program wyrastania ciasta na 30 minut.

Wyros$niete ciasto lekko zagnied, rozwatkuj na prostokgt o grubosci 1 cm i podziel na paski o szerokosci ok.
15 cm. Wzdtuz paska utdz kapuste z grzybami i zawin tak, aby potgczy¢ obie krawedzie. Uformowane
paszteciki posmaruj dwoma rozmgconymi jajkami i posyp ulubionymi pestkami. Utdz paszteciki na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia i wstaw do piekarnika. Piecz w temperaturze 180C przez 25 minut
Z uzyciem programu pieczenia z matq iloécig pary. Pieczenie parowe przy niskiej wilgotnosci sprawi, ze ciasto
zachowa doskonatq kruchosc, a farsz bedzie przyjemnie rozptywat sie w ustach.
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