
Widok prosty  wróć

 Kaloryczność
136.28 kcal

6.81%

 Białko
4.79 g
9.58%

 Węglowod.
20.49 g
7.59%

 Tłuszcze
4.67 g
6.67%

 Błonnik
1.95 g
7.8%

GDA
6.81 %

Wartości odżywcze 389 kcal / 1 porcję (286 g)

(6)

50 minut +
czas
pieczenia

4 osoby łatwy

Paszteciki z pieczarkami

 Składniki
Mąka pszenna, t yp 500 - 260g (2
szklanki)

Margaryna miękka, 60% t łuszczu - 20g
(4 łyżeczki)

Śmiet ana, 18% t łuszczu - 100g (4 łyżki
st ołowe)

Drożdże piekarskie, prasowane - 30g

Sól biała - 1g (2 szczypt y)

Cukier - 6g (łyżeczka)

Pieczarki - 500g (25 szt uk)

Cebula - 150g (1 ¾ szt uki)

Margaryna miękka, 60% t łuszczu - 20g
(4 łyżeczki)

Sól biała - 1g (2 szczypt y)

Pieprz czarny - 5g (5 szczypt )

Jaja kurze surowe - 50g (szt uka)

 Sposób przyrządzenia
Ciasto:

KROK 1: Śmiet anę wymieszaj z drożdżami i cukrem - aż do
rozpuszczenia się drożdży. Mąkę przesiej i posiekaj z margaryną. Dodaj
do t ego sól i śmiet anę z drożdżami.

KROK 2: Wyrób dokładnie ciast o, aż będzie gładkie i lśniące. Odst aw
pod przykryciem na 30 minut  do wyrośnięcia.

Farsz:

KROK 1: Pieczarki obierz ze skórki, dokładnie umyj i zet rzyj na grubej
t arce. Cebulę pokrój w kost eczkę. Na dużej pat elni rozpuść margarynę i
zeszklić na niej cebulę, nast ępnie dodaj ut art e pieczarki i smaż dalej aż
do odparowania wody. Dopraw do smakusolą i pieprzem. Odst aw do
przest udzenia .

KROK 2: Ciast o podziel na kilka mniejszych części, z każdej części
uformuj wałeczek, kt óry należy rozwałkować na długi prost okąt . Na
środku prost okąt a, na całej jego długości, ułóż farsz. Jeden brzeg
ciast a załóż za farszem i dociśnij. Zroluj go do drugiego brzegu ciast a.
Powst ały wałek lekko spłaszcz i pokrój na ukos t ak, jak kroi się kopyt ka.

KROK 3: Ulepione paszt eciki ułóż na wyłożonej papierem do pieczenia
blasze, posmaruj wierzch rozt rzepanym jajkiem i posyp np. czarnuszką.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 180 st . C. przez około 25 minut  - do
zrumienienia.

*Paszt eciki z pieczarkami t o świet na przyst awka na imprezę, ale t akże
idealny dodat ek do czyst ego barszczu czerwonego. Można dowolnie
zmieniać nadzienie, dzięki czemu paszt eciki za każdym razem będą
smakowały inaczej. Pomysłów jest  wiele. Można sporządzić je z
nadzieniem szpinakowym, mięsnym, kapust no-grzybowym lub
warzywnym. W zależności od upodobań, do posypania można użyć
zamiast  czarnuszki t akże zioła suszone, sezam lub mak.

Strona główna Przepisy Lista przepisów Paszteciki z pieczarkami

na 100g potrawy % - dzienne zapot rzebowanie

* wartoś ci G DA dla die ty 2000 kcal
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