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+ 1,20 kg maki pszennej « 750 ml mleka - 4 dag drozdzy - 2 tyzki cukru - 3 tyzki oliwy z oliwek
+ 3 jajka « sol

Farsz: - 10 dag suszonych grzybdw - 2 litry wody « kostka rosotowa « 1 tyzeczka soli « 3 cebule
+ 10 dag smalcu - 2 jajka - 10 dag kaszy manny - pieprz - Vegeta - majeranek

Do smarowania: « 1 jajko

Suszone grzyby umy¢, zala¢ wodga i zostawic¢ na 24 godziny. Zagotowac¢ w tej samej wodzie
z dodatkiem kostki rosotowej i soli.Gotowa¢ grzyby do miekkosci, odcedzi¢ i ostudzi¢. Wode
z grzybédw mozna wykorzystac np. do czerwonego barszczu, innych zup oraz soséw. Cebule
pokroi¢ w kostke na szatkownicy ( kostka 8 lub 10 mm), zeszkli¢ na smalcu ,ostudzié. Grzyby
i cebule zmieli¢ razem w cutter/wilku.Do zmielonej masy dodac¢ jajka, kasze manne, pieprz,
Vegete , majeranek — mozna dodawac w trakcie pracy cutter/wilka. Doktadnie wymieszac,
gotowy farsz wyktadac na surowe paski ciasta.

Ciasto

Zrobi¢ zaczyn: do cieptego 500 ml mleka dodac 2 szklanki maki pszennej, rozkruszone drozdze
i cukier. Wyrobic zaczyn w cutter/wilku przez okoto 30-40 sekund i zostawi¢ w cieptym miejscu,
gdy podro$nie dodacd reszte maki pszennej, reszte mleka, oliwe z oliwek, jajka i sél.

Ponownie wyrobi¢ ciasto w cutter/wilku, tak zeby nie kleito sie do rak.

Ciasto zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu (powinno zwiekszy¢ swojg objetos¢ 2
razy).

Ciasto wyjmowac porcjami na stolnice, podsypujac maka rozwatkowac i pocia¢ na paski (o
szerokosci 5-6 cm). Na paski ciasta naktadac farsz, zwina¢ i sklejac palcami. Uktadac sklejonym
brzegiem pod spéd. Na wierzchu pasztecikdw zrobi¢ kratke tepa strong noza i pokroic¢ je na
kawatki 6 cm. Paszteciki wytozy¢ na wysmarowana ttuszczem blaszke i zostawi¢ do wyrosniecia.
Wierzch pasztecikéw posmarowac rozmaconym jajkiem za pomoca pedzelka.

Nastepnie blaszke z pasztecikami wtozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec okoto 30 minut w
temperaturze 170-180 °C. Do pasztecikdéw z grzybami podawa¢ czerwony barszcz.



