Diablotka Z ciasta
francuskiego - tradycyjny
polski przysmak

Diablotka to wyjgtkowe polskie ciastko z ciasta francuskiego,
ktére swojg nazwe zawdziecza charakterystycznemu pikantno-
ostremu smakowi. Wywodzi sie z tradycji kulinarnej potudniowej
Polski, gdzie juz w XVIII wieku przygotowywano podobne
wypieki. Pierwotnie diablotki byty przysmakiem serwowanym
podczas wiejskich uroczystosci, szczegdélnie w okresie
karnawatu. Nazwa ,diablotka” nawigzuje bezpoSrednio do
,diabelskiego”, czyli ostrego smaku, ktory miat ,parzy¢ w
jezyk” niczym ogienA piekielny.

W dawnych czasach diablotki przygotowywano gtownie w
gospodarstwach szlacheckich, gdzie dostep do przypraw
korzennych byt *tatwiejszy. Z czasem przepis rozprzestrzenit
sie wsrdd mieszczanstwa, a nastepnie trafit pod strzechy.
Kazdy region Polski wprowadzit* wtasne modyfikacje do
podstawowego przepisu, zachowujgc jednak kluczowg ceche -
intensywny, pikantny smak.

Charakterystyka 1 regionalne
odmiany

Diablotka to niewielkie ciastko z ciasta francuskiego,
nadziewane pikantnym farszem. Tradycyjny farsz sktada sie z
mielonego miesa (najczes$ciej wieprzowiny lub mieszanki mies) z
dodatkiem ostrej papryki, «chili, «czosnku i zid*.
Charakterystyczng cechg diablotki jest jej tréjkatny ksztatt
oraz rumiana, ztocista skdérka uzyskiwana dzieki smarowaniu
z6ttkiem przed pieczeniem.

W zalezno$ci od regionu Polski, diablotki przybierajg rdézne
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formy:

-Diablotki matopolskie - najbardziej pikantne, =z
dodatkiem wedzonej papryki i lokalnych zid*

- Diablotki kujawskie — *agodniejsze, czesto z dodatkiem
sera

- Diablotki podlaskie — z farszem wzbogaconym o grzyby
lesne

- Diablotki Slgskie — wieksze od pozostatych, z dodatkiem
kminku i majeranku

W niektérych regionach Polski diablotki przygotowuje sie nie
tylko w wersji miesnej, ale rdéwniez wegetarianskiej - z
farszem z kapusty, grzybdw i cebuli, przyprawionym ostrymi
przyprawami. Niezaleznie od wariantu, wszystkie %*gczy
charakterystyczny, intensywny smak, Kktory sprawia, ze
diablotki sg rozpoznawalnym elementem polskiej kuchni
regionalnej.

Przepis na domowe diablotki =z
ciasta francuskiego

Sktadniki 1 przygotowanie pikantnego
farszu

Do przygotowania domowych diablotek potrzebujesz nastepujgcych
sktadnikow:

Na ciasto:

= 1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego (okoto 375 g)
=1 jajko do posmarowania

Na farsz miesny:

= 300 g mielonego miesa (wieprzowina, wotowina lub mix)
=1 cebula drobno posiekana
= 2-3 zabki czosnku



1 *yzeczka ostrej papryki

1/2 tyzeczki chili w proszku

1 tyzeczka wedzonej papryki

1 tyzka koncentratu pomidorowego
SOl i pieprz do smaku

2 tyzki oleju do smazenia

Na farsz wegetarianski:

200 g pieczarek drobno posiekanych
100 g czerwonej soczewicy ugotowanej
cebula drobno posiekana

zgbki czosnku

czerwona papryka pokrojona w kostke
tyzeczka kuminu

tyzeczka ostrej papryki

tyzka sosu sojowego

tyzki oleju do smazenia
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Przygotowanie farszu miesnego:

. Rozgrzej olej na patelni i zeszklij cebule z czosnkiem
. Dodaj mieso mielone i smaz, rozbijajgc wieksze kawatki
. Gdy mieso sie zarumieni, dodaj przyprawy i koncentrat

pomidorowy

. Smaz catos¢ przez okot*o 5-7 minut, az nadmiar ptynu

odparuje

. Odstaw do ostygniecia

Formowanie 1 pieczenie diablotek

Technika formowania:

1.
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Rozwatkuj ciasto francuskie na lekko podsypanej maka
powierzchni

. Pokréj ciasto na kwadraty o wymiarach okoto 8x8 cm

. Na srodek kazdego kwadratu nat6z tyzke farszu

. ZX6z ciasto po przekatnej, tworzgc trdéjkat

. Doktadnie sklej brzegi, uzywajac widelca do docisniecia



6. Posmaruj wierzch roztrzepanym jajkiem

Porady dotyczace pieczenia:

1. Rozgrzej piekarnik do 200°C (termoobieg 180°C)

2. Ut6z diablotki na blasze wytozonej papierem do pieczenia

3. Piecz przez 15-20 minut, az ciasto bedzie ztociste 1
chrupigce

4. Dla uzyskania 1idealnej chrupkosci warto w potowie
pieczenia delikatnie posmarowa¢ diablotki ponownie
jajkiem

Wskazowka eksperta: Aby uzyskaC jeszcze bardziej wyrazisty
smak, posyp diablotki przed pieczeniem ostrg papryka lub
ptatkami chili.

Gotowe diablotki najlepiej podawa¢ na ciepto z pikantnym sosem
pomidorowym lub jogurtowym 2z dodatkiem $wiezych zidt.
Doskonale komponujg sie z nimi réwniez marynowane ostre
papryczki lub kimchi.

Warianty przepisu:

= Z kurczakiem i curry — dodaj do farszu 1 tyzeczke curry
i uzyj mielonego kurczaka

=Z serem 1 jalapeno — wymieszaj ser cheddar z posiekanymi
papryczkami jalapeno

= Z soczewicg i wedzong papryka — wersja wegetarianska o
intensywnym, dyminym aromacie



