[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)

Paszteciki z ciasta francuskiego

Mozna podawac z réznym nadzieniem
Sktadniki:

= ciasto francuskie, 2 szt.

= jajka, 1 szt.

= szpinak , 25 dag

= t0sos , 35 dag

= koperek, 1 tyzk.

= szynka wedzona, 15 dag
= ser z0tty, 2 tyzk.

= ser plesniowy, 58 dag

= natka pietruszki, 1 tyzk.

Sposoéb przygotowania:

Przygotuj:Rozwatkowane mrozone ciasto francuskiejajko do posmarowania
pasztecikéw.Farsz 1:25 dag Swiezych lisci szpinaku35 dag fileta z tososiatyzka
posiekanego koperkupo tyzce oliwy i soku z cytrynypieprz i sél.Farsz II:15 dag
szynki wedzonej2 tyzki tartego ostrego zéttego sera5?8 dag sera pleSniowegotyzka
posiekanej natkiSposéb przyrzadzania:Szpinak zblanszowaé, odcedzi¢. tososia
pokroi¢ na paski, posypac pieprzem, solg, koperkiem, skropi¢ sokiem z cytryny,
schtodzi¢. Rozmrozone ciasto pokroi¢ na kawatki. Kazdy przykry¢ szpinakiem
(zostawiajac wolne boki ciasta), na nim utozy¢ po 1?2 kawatki tososia. Zrolowac,
utozy¢ na blasze, posmarowac rozktéconym jajem i upiec na rumiano (ok. 25 min)
w 220°C. Przygotowac farsz Il: szynke posiekaé, wymieszac z serem pleSniowym,
z6ttym i natka. Rozsmarowa¢ na kawatkach ciasta francuskiego, uformowacd
paszteciki, posmarowacd je jajem i upiec. Podawac gorace z pikantnym sosem
pomidorowym np. do czystych zup. Paszteciki z tososiem mozna podac do bulionu
rybnego
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