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Paszteciki z pieczarkami

PN \t @ 50 minut + T®14 osoby - tatwy

389 kcal/l porcje (286 g)

na 100g potrawy % - dzienne zapotrzebowanie

# Kalorycznosé & Biatko 2 Weglowod. & Ttuszcze # Btonnik
136.28 kcal 479¢ 2049¢ 467g 195¢
6.81% 9.58% 7.59% 6.67% 7.8%

& Sktadniki

- Maka pszenna, typ 500 - 260g (2
sz klanki)

= Margaryna miekka, 60% ttuszczu - 20g
(4 tyzeczki)

- Smietana, 18% ttuszczu- 100g (4 tyzki
stotowe)

- Drozdze piekarskie, prasowane - 30g
» Sélbiata - 1g (2 szczypty)

+ Cukier - 6g (tyzeczka)

* Pieczarki- 500g (25 sztuk)

+ Cebula - 150g (1 % szt uki)

= Margaryna miekka, 60% ttuszczu - 20g
(4 tyzeczki)

+ Sélbiata - 1g (2 szczypty)
+ Pieprz czamy - 5g (5 szczypt)

+ Jaja kurze surowe - 50g (sztuka)

& Sposob przyrzadzenia
Ciasto:

KROK 1: Smietane wymieszajz drozdzamiicukrem - az do
rozpuszczenia sie drozdzy. Make przesiejiposiekajz margaryna. Dodaj
do tego sélismietane z drozdzami.

KROK 2: Wyr6b doktadnie ciasto, az bedzie gtadkie il$nigce. Odstaw
pod przykryciem na 30 minut do wyro$niecia.

Farsz:

KROK 1: Pieczarki obierz ze skorki, doktadnie umyjizetrzyjna grubej
tarce. Cebule pokréjw kosteczke. Na duzejpatelnirozpus¢ margaryne i
zeszKli¢ na niej cebule, nastepnie dodajutarte pieczarkiismaz dalejaz
do odparowania wody. Dopraw do smakusolg i pieprzem. Odstaw do
przestudzenia.

KROK 2: Ciasto podziel na kilka mniejszych czesci, z kazdej czesci
uformujwateczek, ktéry nalezy rozwatkowaé na dtugi prostokat. Na
Srodku prostokata, na catejjego dtugosci, utdz farsz. Jedenbrzeg
ciasta zatéz za farszemidocisnij. Zrolujgo do drugiego brzegu ciasta.
Powst aty watek lekko sptaszcz i pokrdjna ukos tak, jak kroi sie kopytka.

KROK 3: Ulepione paszteciki utéz na wytozonejpapierem do pieczenia
blasze, posmarujwierzchroztrzepanym jajkiem i posyp np. czarnuszka.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 180 st. C. przez okoto 25 minut - do
zrumienienia.

*Pasztecikiz pieczarkamito $wietna przystawka na impreze, ale takze
idealny dodatekdo czystego barszczu czerwonego. Mozna dowolnie
zmienia¢ nadzienie, dzieki czemu pasztecikiza kazdym razem beda
smakowaty inaczej. Pomystéw jest wiele. Mozna sporzadzic je z
nadzieniem szpinakowym, miesnym, kapustno-grzybowym lub
warzywnym. W zaleznosci od upodoban, do posypania mozna uzy¢
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zamiast czarnuszkitakze ziota suszone, sezam lub mak.

Smacznego!

Serwis internetowy DietMap wykorzystuje pliki cookies, ktére umozliwiajg i utatwiaja Ci korzystanie z jego zasobdw. Korzystajac z serwisu wyrazasz jednoczes$nie .
zgode na wykorzystanie plikéw cookies. Szczegdtowe informacije znajdziesz w zakiadce Zastrzezenia Prawne. akceptuje




	Paszteciki z pieczarkami
	Sposób przyrządzenia


