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Grzyby w wers;ji al forno
czyli chrupiace paszteciki z podgrzybkamii prawdziwkami
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Liczba porcji: 12 sztuk Czas przygotowania: 1 h

2 ptaty gotowego ciasta francuskiego ~ Farsz

20 g suszonych prawdziwkow Prawdziwki moczymy przez minimum 2 godziny, a podgrzybki

400 g mrozonych podgrzybkéw rozmrazamy w temperaturze pokojowej.

Cebule, czosnek i grzyby siekamy w drobng kostke. Na rozgrzana

1 srednia cebula patelnie wlewamy olej, dodajemy czosnek i cebule i podsmazamy na

2 zabki czosnku ztocisty kolor.
2 tyzki butki tartej Nastepnie dodajemy grzyby. Catos¢ doprawiamy sola, pieprzem,
1jajko ziotami i chwile smazymy. Na koniec dodajemy butke tarta. Farsz

doktadnie mieszamy i odstawiamy do ostygniecia.

Mak do posypania
Olej
Sél, pieprz, rozmaryn lub tymianek

Paszteciki

Rozwijamy i ktadziemy ptaty ciasta francuskiego jeden na drugi
wyréwnujac krawedzie, a nastepnie rowna warstwa rozktadamy farsz
grzybowy pozostawiajac pasek 5 cm bez farszu po dtuzszej stronie
ciasta, ktory smarujemy roztrzepanym jajkiem.

Ciasto (od dtuzszej krawedzi) zwijamy w rulon. Czes$¢ bez farszu
powinna pozostac¢ na koniec zwijania, co pozwala sklei¢ krawedzie.

Rulon kroimy na 12 réwnych kawatkow, ktére wyktadamy na blache
wytozong papierem do pieczenia.

Kazdy kawatek nalezy lekko przygniesc reka, posmarowacd
roztrzepanym jajkiem i posypac makiem.

Paszteciki pieczemy okoto 20-30 minut (az sie zrumienig) w 180°C.
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