WYTRAWNE BABECZKI Z PIECZARKAMI

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
7 os. 60 403 kcal 12 51 18

Te babeczki to fajny zamiennik tradycyjnych pasztecikéw do barszczu. tadnie sie prezentujg, sg kruche i
bardzo smaczne. Ciasto mozna wykorzysta¢ do przygotowania tart, tartaletek, ciasteczek i innych
babeczek, faszerujac je miesem, warzywami czy kapustg z grzybami.

SKLADNIKI

na ciasto (na 14 babeczek)

2 szklanki maka orkiszowa
1 szklanka maka gryczana

120g masto wiejskie

1 szt. jajko

0,5 tyzeczki sél himalajska

1 tyzeczka proszek do pieczenia

1-2 tyzki woda, zimna

na farsz

5009 pieczarki

2 szt. cebula

1 tyzka masto klarowane
e wg uznania s6l himalajska

® WQ Uznania pieprz czarny
PRZYGOTOWANIE

1. Przygotowac ciasto. Do duzej miski wsypac¢ maki, sél, proszek do pieczenia, miekkie masto i jajko.
Wyrabia¢ ciasto. Gdy bedzie sie kruszyto, dodac 1-2 tyzki zimnej wody. Ostatecznie ciasto powinno
by¢ gtadkie, nie powinno ani klei¢ sie do miski, ani rozkruszac sie w rekach.

2. Z gotowego ciasta uformowac kule, zawing¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki na ok. 30 min.

3. W miedzy czasie przygotowac farsz. Cebule drobno posiekaé. Pieczarki umy¢/obrac i pokroi¢ w
plasterki. Na rozgrzang patelnie doda¢ pokrojone pieczarki, posoli¢, zamieszac¢ i poczekad, az
puszczg wode. Gdy woda wyparuje, doda¢ masto klarowane, cebulke i wszystko razem podsmazyc.
Na koniec przyprawic solg i sporg iloscig pieprzu.

4. Foremki na babeczki wysmarowac¢ mastem klarowanym. Dno i brzegi foremek wylepi¢ schtodzonym
ciastem, a nastepnie ponaktuwac je widelcem. Pozostatg czes¢ ciasta, rozwatkowac i powycinad
~Ciasteczka” w ulubionych ksztattach.

5. Foremki wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i podpiec przez ok. 8 min.
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6. Po tym czasie foremki z ciastem wyjgc z piekarnika, nafaszerowac pieczarkami i przykry¢
~Ciasteczkiem”.
7. Babeczki ponownie wtozy¢ do piekarnika i piec jeszcze ok. 15 min.
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