Paszteciki francuskie z grzybami

Sktadniki:

ciasto:

farsz:

250 g masta

300 g maki + do posypywania
1 jajko

woda

5 kg grzybow swiezych lub mrozonych
1 cebula

1 tyzeczka masta

2 jajka

2 tyzki bulki tartej

50 ml $mietany

ziele angielskie, sol, pieprz, pietruszka

Przygotowanie:

ciasto:

farsz:

80 g maki przesia¢ na stolnicg, doda¢ masto, posiekac i zagnie$¢ ciasto, po wyrobieniu
nada¢ ksztalt prostokata. Z jajka, 220 g maki i wody zagnie$¢ ciasto pierogowe.
Rozwatkowa¢ nadajac ksztalt kota, srodek ciasta zostawi¢ troche grubszy i na nim
utozy¢ ciasto maslane. Ztozy¢ ciasto w koperte i watkowac lekko uciskajgc. Nadaé
ksztalt prostokata. Nastepnie zlozy¢ na trzy czesci, owinaé w folie i wlozy¢ do
lodowki. Powtarza¢ watkowanie 3 razy co 15-20 minut. Ostatni raz wywatkowac¢ na
grubos$¢ 0,5 cm. Z ciasta wykroi¢ szklanka krazki, potowe krazkéw posmarowac
jajkiem, z reszty wykroi¢ $rodki kieliszkiem do wina. Mate krazki utozy¢ na blaszce.
Na duzych krazkach uktada¢ obraczki lekko dociskajgc. Piec okoto 30-40 minut w
temp 180°C.

cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na masle, doda¢ rozdrobnione grzyby, przyprawic
solg 1 pieprzem, nastgpnie dusi¢ do migkkosci po czym doda¢ Smietang. Calosé
zmiksowaé, dodaé¢ zottka i ubite biatka, posiekana pietruszk¢ i1 bulkg tarta.
Przygotowanym nadzieniem napetnié¢ paszteciki i przykry¢ matymi krazkami. Tak
przygotowane zapiec w piekarniku w temp 180° C.



