Pasztecikl szczecinskie -—
tradycyjny przepis na
pomorski przysmak

Paszteciki szczeciniskie to wyjagtkowy przysmak, ktérego
korzenie siegajg lat 60. XX wieku. Pierwotnie pojawity sie w
Szczecinie jako odpowiedZ na potrzebe szybkiego i sycgcego
positku dla pracownikéw portowych i stoczniowych. Ich
charakterystyczna forma - smazone na gtebokim ttuszczu
drozdzowe ciasto z nadzieniem miesnym — szybko zyskata
popularnos¢ wsrod mieszkancow catego regionu. Inspiracjg dla
pasztecikéw byty wschodnie pierozki, jednak szczecinscy
kucharze nadali im unikalny charakter, dostosowujgc przepis do
lokalnych upodoban i dostepnych sktadnikoéw.

Ciekawostka: Pierwsza stynna pasztecikowa w Szczecinie przy
alei Wojska Polskiego dziata nieprzerwanie od 1969 roku,
serwujgc paszteciki wedtug niezmienionej receptury, co czyni
ja jednym z najstarszych tego typu lokali w Polsce.

Paszteciki szczecinskie stanowig istotny element tozsamosci
kulinarnej Pomorza Zachodniego. W 2010 roku zostaty wpisane na
Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa, co
oficjalnie potwierdzito ich znaczenie dla regionalnego
dziedzictwa. Dzi$ sg nie tylko przysmakiem lokalnym, ale
rowniez atrakcjg turystyczng, przyciggajgcg smakoszy z catej
Polski.

Wyjatkowos¢ pasztecikow na tle
polskiej kuchni

Paszteciki szczecifAskie wyrdézniajg sie na tle innych wyrobdw
drozdzowych kilkoma kluczowymi cechami:
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Metoda przygotowania - w przeciwienAstwie do
piekarniczych wyrobow drozdzowych, paszteciki sg smazone
w gtebokim oleju, co nadaje im charakterystyczng
chrupkos¢ i z*ocisty kolor

= Proporcje ciasta do nadzienia — autentyczne paszteciki
szczecinskie majg cienkie ciasto i obfite nadzienie,
najczesciej miesne z dodatkiem kapusty

- Ksztatt i rozmiar — tradycyjne paszteciki maja podtuzna
forme o dtugos$ci okoto 10-12 cm

W tradycji szczecinskiej paszteciki serwuje sie najczesSciej z
barszczem czerwonym, tworzac idealng kompozycje smakow. Ta
kombinacja jest szczegdlnie popularna w okresie Swigtecznym,
zwtaszcza w czasie Bozego Narodzenia i Wielkanocy. Paszteciki
goszczg rowniez na stotach podczas uroczystosci rodzinnych,
przyje¢ i festyndéw miejskich.

W kulturze 1lokalnej paszteciki szczecinskie petnig role
podobng do krakowskich obwarzankdéw czy poznanskich rogali
Swietomarcinskich — sg kulinarnym symbolem miasta, z ktérym
mieszkancy silnie sie identyfikujg. Coroczny Festiwal
Pasztecika Szczecinskiego, organizowany od 2015 roku,
przycigga tysigce uczestnikéw, podkreslajgc znaczenie tego
przysmaku dla promocji regionu.

Szczegotowy przepis na 1dealne
paszteciki szczecinskie

Sktadniki na ciasto drozdzowe

Podstawg udanych pasztecikéw szczecihAskich jest odpowiednio
przygotowane ciasto drozdzowe. Potrzebujesz:

=500 g magki pszennej typu 550 (wyzsza zawartosc¢ glutenu
zapewni elastycznosc)

= 30 g Swiezych drozdzy lub 10 g suchych

= 250 ml cieptego mleka



=2 jajka (1 do ciasta, 1 do posmarowania)
= 50 g masta (rozpuszczonego)

=1 tyzeczka cukru

=1 tyzeczka soli

=1 tyzka oleju rzepakowego

Wskazowka eksperta: Mgke przesiej dwukrotnie, aby napowietrzy¢
ciasto. Drozdze najpierw rozrob z cukrem i cieptym (nie
gorgcym!) mlekiem, aby aktywowa¢ je przed dodaniem do mgki.
Wszystkie sktadniki powinny miel temperature pokojowg — zimne
jajka czy masto spowolnig proces fermentacji.

Przygotowanie farszu 1 technika
formowania

Klasyczny farsz miesny wymaga:

= 400 g miesa wotowego (topatka)

» 200 g miesa wieprzowego (karkdwka)
» 2 cebule Sredniej wielkosci

= 3 zgbki czosnku

=1 tyzka majeranku

=1 tyzeczka pieprzu czarnego

» S41 do smaku

=2 tyzki oleju do podsmazenia cebuli

Proces przygotowania farszu:

1. Mieso zmiel dwukrotnie — pilerwszy raz przez sito z
wiekszymi otworami, drugi przez drobniejsze
2. Cebule i czosnek drobno posiekaj i zeszklij na oleju

3. Potgcz mieso z podsmazong cebula, dodaj przyprawy i
doktadnie wymieszaj

4. Farsz odstaw na 30 minut w chtodne miejsce, aby smaki
sie przeniknety

Formowanie pasztecikow:

1. WyrosSniete ciasto rozwatkuj na grubos¢ okoto 3-4 mm



2. Wytnij prostokaty o wymiarach okoto 10x15 cm
. Na srodek kazdego prostokata natéz 2 tyzki farszu
4. Zx6z ciasto wzdtuz dtuzszego boku i doktadnie sklej

w

brzegi
5. Uformuj ksztat*t przypominajagcy potksiezyc, lekko
sptaszczajac

Kluczowy moment: doktadnie sklej brzegi ciasta, mocno je
zagniatajgc. Niedoktadne sklejenie spowoduje rozszczelnienie
podczas smazenia 1 wyciek farszu.

Paszteciki smaz w gtebokim oleju rozgrzanym do 175°C przez
okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az uzyskajg ztotobrazowy
kolor. Najlepiej smakujg podane z goracym barszczem czerwonym.



