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Tradycyjne kruche paszteciki z grzybami leśnymi to prawdziwa
uczta dla podniebienia. Delikatne, rozpływające się w ustach
ciasto  kryje  w  sobie  aromatyczne,  leśne  nadzienie.  Sekret
doskonałych pasztecików tkwi w odpowiednim schłodzeniu ciasta
oraz starannym przygotowaniu grzybowego farszu.

Dla kogo?
Paszteciki  z  grzybami  leśnymi  to  doskonała  propozycja  dla
miłośników tradycyjnej kuchni polskiej. Sprawdzą się zarówno
jako elegancka przystawka dla gości, jak i sycąca przekąska
dla  całej  rodziny.  Ich  niewielki  rozmiar  sprawia,  że  są
idealne również dla dzieci, które mogą delektować się smakiem
grzybów w przystępnej formie.

Na jaką okazję?
Te aromatyczne przysmaki będą gwiazdą świątecznego stołu –
szczególnie  podczas  Wigilii  czy  Wielkanocy.  Sprawdzą  się
również  jako  elegancka  przekąska  na  rodzinnych
uroczystościach. Paszteciki można przygotować z wyprzedzeniem
i  podgrzać  tuż  przed  podaniem,  co  czyni  je  praktycznym
rozwiązaniem na spotkania towarzyskie.

Czy wiesz o tym?
Grzyby leśne używane do nadzienia są nie tylko smaczne, ale
także bogate w składniki odżywcze. Zawierają błonnik, białko
oraz  witaminy  z  grupy  B.  Tradycyjnie  do  pasztecików
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wykorzystuje się podgrzybki, prawdziwki lub maślaki, jednak
można je zastąpić dostępnymi przez cały rok pieczarkami.

Dla urozmaicenia
Klasyczną  wersję  pasztecików  możesz  wzbogacić  dodatkiem
posiekanej natki pietruszki lub suszonego tymianku do farszu.
Ciekawą  wariacją  będzie  też  dodanie  odrobiny  białego  wina
podczas duszenia grzybów, co nada im głębszego aromatu. Gotowe
paszteciki możesz podać z rozgrzewającym barszczem czerwonym.


