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WYTRAWNE PTYSIE Z
PASZTETEM I OWOCAMI

SKLADNIKI:

160 ml wody

90 g masta

140 g maki pszennej

3 jajka

1 szczypta soli

1 opakowanie pasztetu pieczonego Naturrino
Sokotéw

3 tyzki serka $mietankowego puszystego
s6l, swiezo mielony pieprz kolorowy

6 tyzek ugotowanych tartych burakow

1 kiwi

6 plasterkéw owocow pigwowca z syropu
2 tyzki prazonych ptatkdw migdatowych
listki rozmarynu do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

. W rondelku zagotowac wode z mastem i sola.

Dodac¢ make i utrzymac na ogniu przez okoto 3
minuty, caly czas dynamicznie mieszajac/ucierajac
tyzka. Kiedy ciasto stanie sie szkliste i bedzie
odchodzi¢ od scianek garnka, odstawic je do
wystygniecia. Nastepnie dodaé po jednym jajku, za
kazdym razem miksujac ciasto do potaczenia sie
sktadnikéw. Gotowe ciasto przetozy¢ do worka
cukierniczego. Na blache wylozong papierem do
pieczenia wycisna¢ gniazda o $rednicy okoto 7-8
c¢m, zachowad dos¢ duze odstepy. Ciasto mozna
natozy¢ réwniez tyzka. Gniazdka piec w
piekarniku nagrzanym do 190°C (grzanie goéra-dot)
przez okoto 20-25 minut.

. Pasztet rozgnie$¢ widelcem wraz z serkiem.

Doprawi¢ solg oraz pieprzem. Kiwi obraé i pokroi¢
na potplasterki. Owoce pigwowca osuszy¢. Buraki
dobrze odcisnad.

. Polowe powierzchni przestudzonych gniazdek

pokry¢ pasta z pasztetu, drugy potowe burkami.



WYTRAWNE PTYSIE Z
PASZTETEM I OWOCAMI

Paste obsypad ptatkami migdatowymi, utozy¢
kiwi, pigwowca i udekorowac rozmarynem.



