
 

Paszteciki z suszonymi grzybami shiitake

Bio

Kinga Bajcar  

Polecane na: przystawki i przekąski    

 

  Warto wiedzieć:

 

 75 min  średni  16 porcji

 

  Składniki:

 

mięso mielone wołowo -wieprzowe

- 1 kg

 

grzyby shiitake Bio - opakowanie

 

jajka - 2 szt.

 

bułka czerstwa - 1 szt.

 

ser żółty - 1 kg

 

 

sól, pieprz - trochę

 

gotowy płat ciasta francuskiego - 2

szt.

 

cebula - 1 szt.

 

czosnek - 3 ząbek

 

masło - trochę

 

  Dodatkowe info:

 

Paszteciki wybornie smakują podane polane sosem lub

z barszczykiem czerwonym. Są rówież pyszne bez dodatków.

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Masło rozpuszczamy na patelni, następnie grzyby shitake Bio siekamy na drobno i dusimy

na maśle. Cebulę siekamy z czosnkiem i dodajemy do grzybów. Gdy już nam się podduszą

dodajemy mięso mielone.

Przyprawiamy całość do smaku.

 KROK 2: Podduszone mięso z grzybami przekładamy do większej miski. Bułkę czerstwą moczymy

aż zacznie się rozpadać. Następnie odsączamy z nadmiaru wody i dodajemy do mięsa. Dodajemy

jedno jajko i dokładnie mieszamy. Na koniec dodajemy starty a grubych okach żółty ser. Można

jeszcze doprawić przyprawami.

 KROK 3: Rozwijamy płaty ciasta francuskiego.

Kroimy je na mniejsze kawałki.

 KROK 4: Każdy kawałek ciasta naciami

z brzegów.

 KROK 5: Na środek ciasta nakładamy

przygotowany farsz i składamy ponacinanymi

końcami ciasta.

 KROK 6: Rozmąconym jajkiem smarujemy każdy pasztecik z wierzchu aby równo się zrumieniły.

Pieczemy w temperaturze 180 st góra-dól przed około 30 minut.
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