Hojaldre rellos
negros

Dominik Jadeszko

SKLADNIKI:

e 200g maki tortowe;. .

100g masta, Klasa Il i 2013/14
250ml wody,

5 jajek,

200g serka topionego ziotowego,

50g masta,

SOl i pieprz,

atrament katamarnicy.

SPOSOB PRZYRZADZENIA:

Masto z wodg i szczyptg soli doprowadzi¢ do wrzenia w $redniej wielkosci garnku.
Wsypac przesiang magke do wrzatku i dalej gotowac¢ na matym ogniu stale mieszajgc
drewniang tyzkg. Gdy ciasto zrobi sie gtadkie, ISnigce i zacznie odstawac od brzegow
garnka zdjgé z ognia [ zostawic do ostygniecia.

Dodawa¢ po jednym jajku do zimnej masy mieszajgc mikserem do uzyskania
jednolitego ciasta. Doda¢ kilka kropel barwnika. Rekawem cukierniczym lub tyzka
formowaé¢ groszek ptysiowy na wylozonej papierem do pieczenia blasze.

Piec do zrumienienia okoto 15 minut w temperaturze 200°C - 220°C. Nie otwiera¢
piekarnika przed uptywem 15 minut, bo ciasto opadnie.

Masto utrze¢ mikserem w misce. Dodac¢ serek topiony i przyprawy. Zmiksowaé
doktadnie. Ptysie przekroi¢ na pot, nadziac serkiem i wstawi¢ do lodowki do
schtodzenia w szczelnym pojemniku, poniewaz ptysie chtong wilgo¢ z loddéwki.

Serka starczy na ok 120 ptysi.
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