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- Paszteciki z kapustg i grzybami

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

¥ Polecane na: pieczywo, przystawki i przekaski

[l 100 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Ciasto: - Farsz: -

maka orkiszowa - 500 g kapusta kiszona - 500 g

masto - 100 g grzyby suszone prawdziwki - 2
miod - 1 tyzka garsc

s6l - 1/2 tyzeczka sol i pieprz - - do smaku

mleko / napéj roglinny - 100 ml liscie laurowe - 2 szt.

jogurt grecki - 150 g ziele angielskie - 3 szt.

jaja - 2 szt. olej - 2-3 tyzka

drozdze - 20 g jajko do smarowania wyro$nietych

pasztecikéw - 1 szt.

. Dodatkowe info: Paszteciki do barszczu lub bulionu. Przed podaniem mozna je
podgrzac w piekarniku i je$¢ cieplutkie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Farsz: Kapuste przet6z do garnka zalej
zimng wodg i wyptucz z nadmiaru kwasu.
Odcedz i przet6z z powrotem do garnka, wlej
ponownie wode i gotuj kapuste okoto 30 minut

z lisciem laurowym i zielem angielskim.
Nastepnie odcedz i wystudz. W drugim garnku
namocz grzyby. Po namoczeniu grzyby ugotu;
15 minut. Wyjmij grzyby z wody i odcedz.
Kapuste i grzyby razem przesiekaj na desce. Na
duzej patelni usmaz na kilku tyzkach oliwy lub

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/paszteciki-z-kapusta-i-grzybami



gotuj w stylu eko.p!

oleju cebule pokrojong w kosteczke do cebuli
dodaj kapuste z grzybami i dus razem do 10
minut. Farsz wystudz.

Przygotuj ciasto. Mozesz to zrobi¢ na stolnicy
albo w w duzej misce. Do miski dodaj migkkie
masto, midd i rozpuszczone w mleku drozdze,
nastepnie dodaj jogurt i dwa jajka. Zacznij
wyrabiaé ciasto reka przez okoto 10 minut.
Przykryj miske czepkiem lub $ciereczka

i schowaj do lodéwki na okoto godzine.
Wyroéniete ciasto ponownie zagnie¢, przetéz na
stolnice i rozwatkuj prostokat dosy¢ cienki.
Przekroj wzdtuz na trzy pasy na $rodku natéz
farsz i zlep brzegi. Nastepnie przetnij je na
paszteciki okoto 6 cm kazdy. Paszteciki utdz

w znacznej odlegtosci od siebie na blasze.
Nagrzej piekarnik na 180° C i piecz do 30 minut.
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