KROKIETY Z KURCZAKIEM

250 g mqki pszennej

250 ml mleka

3 jajka

250 ml wody mineralnej

1 lyika plynnego masta

olej do smazenia

gatka muszkatotowa

801, pieprz

FARSZ:

1/2 kg ugotowanego migsa
g kurczaka

100 g pieczarek

1 cebula

1 jajko

butka tarta do panierowa-
nia

posiekany koperek

s0l, pieprz

KROKIETY Z KAPUSTA
| GRZYBAMI

250 g mqki pszennej

3 jajka

500 ml mleka

4 lyzki masta do smazenia

1 lyzka oleju

sOl, pieprz

FARSZ:

1/2 kg kapusty kiszonej

100 g suszonych grzybow

1 cebula

bulka tarta i 1 jajko do pa-
nierowania

olej do smazenia

majeranek

tymianek

lis¢ laurowy

OD

Z maki, mleka, wody, jajek oraz ptynnego masta przygo-
towujemy ciasto nalesnikowe za pomoca miksera. Do-
prawiamy je sola, pieprzem i gatka muszkatotowa. Na
rozgrzanym oleju smazymy nale$niki. Migso z kurczaka
mielimy itaczymy z pokrojonymi, przesmazonymi pie-
czarkami i posiekana cebula. Doprawiamy sola, pieprzem
i mieszamy z koperkiem. Tak przygotowany farsz nakta-
damy na nale$niki, zwijamy je, a otrzymane krokiety ma-
czamy w roztrzepanym jajku i obtaczamy w butce tartej.
Smazymy na zloty kolor.

OD

Grzyby zalewamy woda i pozostawiamy na 12 godz.
Nastepnie gotujemy je w wodzie, w ktorej si¢ moczyty.
Gdy bgda migkkie, wyjmujemy je i drobno kroimy. Na
patelni podsmazamy posiekang drobno cebulg, dodajemy
kapustg, przyprawy i wywar z grzybow. Gotujemy ok.
1 godz. Nastgpnie dodajemy grzyby i gotujemy jeszcze
ok. 15 min.

Do maki wbijamy jajka, dodajemy mleko, tyzke oleju
i doprawiamy sola. Cato$§¢ mieszamy mikserem. Na pa-
telni z rozgrzanym mastem smazymy nalesniki. Porcje
otrzymanego farszu ktadziemy na usmazone nale$niki
i zwijamy je tak, by powstaty krokiety. Kazdy z nich ma-
czamy w roztrzepanym jajku, obtaczamy w bulce tartej
1 smazymy na oleju.



PASZTECIKI Z MIESEM (oo X 2h

300 g mqki pszennej
100 ml mleka

250 g margaryny

25 g drozdiy

1 lyzeczka cukru
300 g miesa z indyka
1 jajko

1 cebula

1 lyzeczka masta
pieprz

sol

Drozdze rozcieramy z 1 tyzka maki, 2 tyzkami cieptego
mleka, 1 tyzeczka cukru i odstawiamy. Gdy zaczyn wyro-
$nie, dodajemy przestudzona, stopiong margaryng, mle-
ko i makeg. Wszystkie sktadniki zagniatamy, wyrabiajac
gladkie ciasto, ktore wktadamy na 30 min do lodowki.
Migso gotujemy i miksujemy, dodajemy do niego 1 jajko
oraz drobno posickang cebulg, zeszklona na masle. Ca-
fo$¢ mieszamy i doprawiamy. Z ciasta rozwatkowujemy
okragly placek, ktory dzielimy na 8 czg$ci. Na kazda na-
ktadamy farsz i zwijamy w rogalik. Paszteciki uktadamy
na blasze i pieczemy ok. 20 min w temp. 180°C.

PIEROG RYBNY @ °

250 g mqki Zytniej

200 g mqki pszennej

800 g filetow ryby morskiej
200 g stoniny

2 srednie cebule

2 Wyki stodkiej Smietanki
1 jajko

60 g masta

smalec

pieprz

sol

Obie maki mieszamy ze soba i wlewamy do nich szklan-
ke wody, ciagle mieszajac. Dodajemy roztopione masto,
solimy i wyrabiamy ciasto. Rozwatkowujemy je, po czym
odstawiamy w chtodne miejsce na ok. 30 min. Pokrojona
na kawalki stoning i posiekane cebule podsmazamy. Na-
stgpnie mielimy je w maszynce, dodajac filety rybne. Do
otrzymanej masy dodajemy $mietang, zottko oraz dopra-
wiamy solg i pieprzem. Ciasto rozwatkowujemy po raz
kolejny. Naktadamy na nie farsz rybny. Brzegi zawijamy
w podobny sposob jak krokiety. Biatko roztrzepujemy
i smarujemy nim wierzch pieroga. Pieczemy w piekarni-
ku w temp. 160°C przez ok. 1,5 godz.

PASZTECIKI Z KAPUSTA | JAJAMI @ 0

350 g mqki pszennej
20 g drozdzy

1 lyzka cukru

172 szklanki mleka

3 byzki Huszezu

2 jajka

sol

FARSZ:

600 g kapusty kiszonej
1 duZa cebula

2 lyzki Huszezu

3 jaja ugotowane na twardo
sol, pieprz

Cebulg sickamy i podsmazamy. Kapuste kiszona gotuje-
my. Po ugotowaniu odsaczamy i dusimy na thuszczu wraz
z cebula. Drozdze taczymy z mlekiem i cukrem, a gdy
si¢ rozpuszcza, dodajemy je do maki. Nastgpnie dodaje-
my 2 jajka, ttuszcz i solimy. Wyrabiamy ciasto, az bgdzie
ghadkie i elastyczne i odstawiamy je w ciepte miejsce do
wyroénigcia. Trzy ugotowane jajka drobno kroimy i do-
dajemy do kapusty. Cato$¢ doprawiamy sola i pieprzem.
Ciasto rozwatkowujemy, dzielimy na placki wielkosci
ok. 10 x 15 cm. Na srodku uktadamy wateczek kapusty
z jajkiem, po czym ciasto zawijamy, a konce zlepiamy.
Gotowe paszteciki pieczemy w piekarniku w temp. 180°C
przez ok. 20-30 min.
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