DROZDZOWY CHLEBEK Z
PASZTETEM

SKLADNIKI:

200 g wody o temperaturze pokojowe;j

400 g maki pszennej

2 tyzeczki suchych drozdzy

1 tyzeczka cukru

1 tyzka soli

1 tyzka oliwy z oliwek

1 opakowanie pasztetu pieczonego Naturrino
2 czubate tyzki serka twarogowego
$mietankowego

3 tyzki suszonej zurawiny

1 gars¢ orzechdéw wiloskich

1 tyzeczka swiezo mielonego pieprzu czerwonego
gatazki swiezych ziét do dekoracji

konfitura z pomaranczy i zurawiny do podania

PRZYGOTOWANIE:

. Do szerokiej miski wsypa¢ make, drozdze, cukier,
sél, a nastepnie wla¢ wode oraz oliwe. Recznie lub
przy pomocy robota wyrobi¢ ciasto az do
momentu kiedy bedzie elastyczne i gtadkie.
Wrtozy¢ do miski, przykry¢ Sciereczka i odstawic
do wyro$niecia na okoto 1 godzine.

. Pasztet rozgnies¢ widelcem, potaczy¢ z serkiem
$mietankowym, posiekanymi orzechami, zurawina
oraz czerwonym pieprzem.

. Wyrosniete ciasto wylozy¢ na stolnice, chwile
ugniataé, a nastepnie rozwatkowad na prostokat o
grubosci okoto 1 cm. Ciasto pokry¢
przygotowanym farszem i zwina¢ w rulon, ktdry
nalezy pokroi¢ na okoto 5 cm kawatki. Utozy¢ je
dowolnie w nattuszczonej tortownicy o srednicy
18-20 cm i odstawi¢ na 30 minut. Po uptywie tego
czasu wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni C (grzanie gora-dét) na 45 minut. Podawac
z konfiturg z pomaranczy i zurawiny.



