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Paszteciki z miesem i kapusta Oséh 4
kiszona

Czas: Powyzej 1h

Autor: Ania321 Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Skladniki:

Krok 1
Mieso ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie z dodatkiem lisci laurowychi
ziela angielskiego. Wywar mozna wykorzysta¢ np. do ugotowania zupy. Mieso

1 duzy pfat ciasta francuskiego

400 g wieprzowiny (z szynki)

rozdrobni¢ w rozdrabniaczu. 250 g kapusty kiszonej

Krok 2 1 cebula

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na rozgrzanej oliwie. Doda¢ do miesa. 1 tyzka oliwy z oliwek

Krok 3 4 tyzki pomidoréw krojonych z puszki
Dodac réwniez pokrojong kapuste kiszong oraz zblendowane pomidory z Li¢cie laurowe

puszki. Wymieszac farsz, doprawi¢ pieprzem i sola. _ . .
Ziele angielskie

Krok 4 S6|
Natozy¢ farsz na ciasto francuskie, zawing¢ w rulon (z jednego duzego ciasta _
wychodza dwa lub trzy rulony). Nastepnie pocigc je na plastry. Pieprz

Jajko do posmarowania
Krok 5

Wierzch posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec 15 minut w piekarniku

nagrzanym do temperatury 180°C z termoobiegiem.
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