PAROWKI W CIESCIE
FRANCUSKIM

SKLADNIKI:

8 parédwek z szynki Sokotéw

1 opakowanie ciasta francuskiego

4 tyzki musztardy z catymi ziarnami gorczycy
3 tyzki majonezu

1jajko

ziarenka czarnego sezamu lub czarnuszki do
posypania

tymianek do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

. Piekarnik rozgrzac¢ do temperatury 180°C. Parowki
pokroi¢ na potéwki. Ciasto francuskie rozwinac i
podzieli¢ na 8 réwnych prostokatow. Jajko rozbic,
oddzielajac biatko od zéttka.

. Kazdy prostokat ciasta naciac tak, aby po ztozeniu
na pot naciecia byly na goérze. Na czesci bez nacieé
wylozy¢ po 2 potéwki paréwki oraz porcje
musztardy (1 tyzeczke musztardy odtozy¢ do
przygotowania sosu). Brzegi ciasta posmarowac
lekko ubitym biatkiem, po czym zlozy¢. Brzegi
docisnac¢ widelcem.

. Parowki w ciescie przetozy¢ na blaszke wylozona
papierem do pieczenia, posmarowac
zmiksowanym zéitkiem i posypac sezamem lub
czarnuszka. Wstawic do piekarnika i piec przez
20-25 minut na ztoto.

. Przygotowad sos: majonez wymieszac z pozostatg
musztarda. Parowki w ciescie serwowac na goraco
lub zimno z dodatkiem sosu. Przed podaniem
kieszonki udekorowac tymiankiem.



