Paszteciki drozdzowe Z
kapusta 1 miesem

Tradycyjne paszteciki drozdzowe z
kapusta 1 miesem

Paszteciki drozdzowe z kapustg i miesem to klasyk polskiej
kuchni, ktéry =zachwyca puszystym ciastem i soczystym
nadzieniem. Sekret udanych pasztecikéw tkwi w odpowiednim
wyrobieniu ciasta drozdzowego, ktdére powinno by¢ elastyczne i
miekkie. Rozpocznij od rozprowadzenia drozdzy w cieptym mleku,
dodaj odrobine mgki i poczekaj, az rozczyn wyros$nie. Nastepnie
potgcz go z pozostata maky, jajkiem, zottkiem oraz ostudzonym
ttuszczem, by uzyska¢ idealne ciasto.

Dla kogo?

Te paszteciki to doskonata propozycja dla catej rodziny.
Dzieci pokochajg ich delikatny smak, a dorosli docenia
potaczenie tradycyjnych smakdéw. To réwniez sSwietna opcja dla
0s6b szukajgcych sycgcego dania, ktdére mozna przygotowad
wczesniej i odgrza¢ w razie potrzeby.

Na jaka okazje?

Paszteciki sprawdzg sie zardwno jako przystawka na sSwigtecznym
stole, jak i codzienny positek. Mozesz poda¢ je na ciepto z
barszczem czerwonym podczas Wigilii 1lub jako samodzielng
przekaske na rodzinnym spotkaniu. Doskonale sprawdzg sie
rowniez jako element domowego bufetu podczas imienin czy
urodzin.
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Czy wiesz o tym?

Tradycja przygotowywania pasztecikéw drozdzowych siega wielu
pokolen wstecz. Dawniej byty one symbolem gosScinnos$ci i
przygotowywano je na specjalne okazje. Kapusta, bedaca
podstawg farszu, to warzywo bogate w witamine C i btonnik, co
czyni te paszteciki nie tylko smacznymi, ale i warto$ciowymi
odzywczo.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z farszem, dodajac grzyby lesne, ktére
nadadzg pasztecikom wyjgtkowego aromatu. Ciekawy efekt
uzyskasz takze wzbogacajgc nadzienie o przyprawy takie jak
majeranek, kminek czy czosnek. Dla bardziej wyrazistego smaku,
dodaj do farszu odrobine wedzonego boczku lub kietbasy.
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