Paszteciki z ciasta francuskiego z kapustg i grzybami
Skladniki:

2 opakowania ciasta francuskiego (2x27 dag)
Farsz z kapusty i grzybow:
15 dag kapusty kiszonej

10 dag pieczarek

1 mata cebula

2 lyzki masta

sol

pieprz

majeranek

przyprawa w ptynie Maggi
Dodatkowo:

1 biatko

Sposob wykonania:

Kapuste kiszong wyptukac i ugotowaé. Odcedzi¢ i pokroi€. Pieczarki umy¢, pokroi¢ w kostke 1
zrumieni¢ na masle. Cebule pokroi¢ w kostke, doda¢ do pieczarek i razem smazy¢. Nastgpnie do
pieczarek doda¢ kiszong kapuste i razem jeszcze chwilke smazy¢. Farsz przyprawi¢ do smaku
sola, pieprzem, majerankiem i przyprawa w plynie Maggi. Ostudzic.

Ciasto francuskie rozwing¢ 1 pokroi¢ na trojkaty. Ostudzony farsz ktas¢ tyzeczka na srodek
pasztecika i zrolowa¢ z nadzieniem. Papier, na ktorym byto ciasto francuskie wlozy¢ do formy, a
na nim pouktada¢ paszteciki i posmarowac je rozmaconym biatkiem. Wilozy¢ do nagrzanego
piekarnika 1 piec okoto 25 minut w temperaturze 170-180 °C.



