BIALA KIELBASA W CIESCIE
FRANCUSKIM

SKLADNIKI:

1 opakowanie ciasta francuskiego
1 opakowanie biatej kietbasy

4-5 biatych cebuli

100 g ttustego sera twarogowego
1jajko

50 g masta

$wiezy tymianek

sol

$wiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Ciasto francuskie wyja¢ wczesniej z lodowki, by
stato sie plastyczne. Przygotowac farsz: obrane
cebule posiekac¢ w piorka, a nastepnie podsmazy¢
na patelni z dodatkiem masta, soli i tymianku.

2. Biala kietbase pokroié w poétplasterki i dodac do
podsmazonej cebuli. Farsz doprawi¢ do smaku
solg i $wiezo mielonym pieprzem.

3. Ciasto francuskie rozwina¢ na stole, po czym
podzieli¢ na 4 rowne paski. Na 2 pasach ciasta
wykona¢ naciecia w poprzek. Ciasto bez naciec
utozy¢ na blasze wylozonej pergaminem, roztozy¢
farsz i posypac pokruszonym twarogiem.

4. Brzegi ciasta posmarowac jajkiem. Na wierzch
wylozy¢ naciete paski ciasta francuskiego i
starannie skleié brzegi. Wierzch ciasta
posmarowac jajkiem. Wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do temp. 180°C i piec przez 15-20
minut.

Pamietaj: bialg surowa parzymy! Nie gotujemy!
Wkiadamy do wrzacej wody, parzymy pod
przykrywka.

Czas parzenia ok. 15 minut.



