KOHERSEN

Paszteciki drozdzowe z
nadzieniem miesnym

TD 5 porgcji 45 min 50 sek.

Sktadniki

m 700 g miesa wieprzowo-wotowego m 0,51 pieprzu m 1 jajko

m 150 g cebuli m 1| wody m 30 g oliwy
m 50 g oliwy m 230 g cieptej wody m 0,51 soli
m 1jajko m 40 g drozdzy

m 0,51 przyprawy Kohersen m 11tcukru

| 11tsoli m 500 g maki pszennej

Przygotowanie

WiIa¢ litr wody. Do koszyczka wtozy¢ mieso pokrojone na kawatki, wstawi¢ do naczynia gtéwnego, gotowac.

@ 40 min _& 100c 7V 3
Odstawi¢ do wystudzenia.
Rozdrobni¢ cebule miksujac.

@ 10s ‘ 6
Doda¢ 50 g oliwy i podsmazac.

@ 2 min _& 120°C
Przetozy¢ do innego naczynia.
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Wystudzone mieso podzieli¢ na dwie czesci i miksowac kazdg czesc.

@208 #8

Do naczynia gtéwnego wtozy¢ mieso, dodac¢ zasmazong cebulke, jajko, przyprawe Kohersen, 0,5 1 soli, 0,5 t pieprzu, wyrabiac.
Wymiesza¢ pomagajac topatka.

@203 *4

Wytozy¢ do innego naczynia.

Do naczynia gtéwnego wlac¢ cieptg wode, doda¢ drozdze, 1 1 cukruy, 0,5 t soli, make, jajko, 30 g oliwy i wyrabiac.

@ 3 min ‘ wyrabianie

Rozwatkowad ciasto i natozy¢ farsz, zaklei¢ i pokroi¢ na 4 cm kawatki. Utozy¢ na blache, odstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na
15 min, w temp. 50°C. Piec przez 25 min, w temp. 200°C.
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