Tekst i zdjecie: Rakus - Szef Kuchni (1430)

Paszteciki w nalesnikach z miesem
Po zwinieciu z miesem od razu odsmazy¢é.

Sktadniki:

= jajka, 1.5 dag

= putka tarta, 4 dag
= woda, 0.75 szkl.

= smalec, 1 dag

* maka, 15 dag

= pieprz, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= ttuszcz, 5 dag

= cebula, 2 dag

» mleko, 0.75 szkl.
= butka, 4 dag

* mieso gotowane, 30 dag

Sposdéb przygotowania:

Sporzadzi¢ nadzienie: pokraja¢ drobno cebule, lekko zrumieni¢ z ttuszczem.
Namoczy¢ butke, odcisng¢. Ugotowane mieso i butke zemle¢, wymieszac ze
zrumieniong cebulg, dodac soél, pieprz i surowe biatko, jezeli potrzeba, rozrzedzi¢
rosotem. Sporzadzi¢ ciasto na nalesniki bez piany, usmazy¢ 15 grubszych
nalesnikéw. Nalesniki smarowa¢ nadzieniem. Zawing¢ dwa boki nalesSnika ku
srodkowi, zwing¢ wateczki rownej dtugosci. Kazdy wateczek umoczy¢ kolejno w
jaju i butce, i szybko osmazy¢ na ttuszczu ze wszystkich stron. Podawac na gorgco
do barszczu, rosotu lub jako drugie danie z sataty, sosem. Paszteciki mozna takze
sporzadzi¢ bez panierowania.
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