ANIA STARMACH

Ciasto francuskie z farszem miesnym i jajami
Co kupic¢?

2 opakowania ciasta francuskiego
5 jajek
300g mielonej wieprzowiny
300g mielonej wotowiny
100g szynki gotowanej
100g kiethasy
100g wedzonego boczku
200g szpinaku
1 mata cebula
1 tyzka masta
3  zabki czosnku
sol, pieprz
Dodatkowo

1 jajko do posmarowania ciasta

Jak przygotowac?

1. W duzej misce wymieszaj szynke i kietbase pokrojone w drobng kostke oraz migeso mielone.
2.  Pokrojony drobno boczek podsmaz na patelni, az sie zarumieni i dodaj do przygotowanego miesa.

3. Czosnek i cebule posiekaj, przysmaz na masle na patelni, po 3 minutach dodaj szpinak, smaz

przez kilka minut, az straci swg objetosc.
4. Zawartosc patelni przetoz na sitko i doktadnie odcisnij nadmiar wody.
5. Szpinak wymieszaj z miesem, dodaj odrobine soli i pieprzu.

6. Aby sprawdzic, czy masa jest odpowiednio doprawiona, wez 1 tyzeczke farszu, przysmaz jg na

patelni i sprobu;.
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Jajka ugotuj na twardo, zalej je zimng wodg i obierz ze skorupek.
Foremke keksowke wysmaruj mastem i obsyp maka, wytoz jg arkuszem ciasta francuskiego.

Na ciasto potoz potowe farszu, na farszu utoz na ptasko jajka, jajka przykryj rownomiernie reszta
farszu. Farsz przykryj drugim kawatkiem ciasta francuskiego, odetnij jego nadmiar, zlep brzegji,

posmaruj je rozbettanym jajem i ponacinaj na srodku w kilku miejscach.

Wstaw do piekarnika o temperaturze 200 stopni na godzine, jesli wierzch ciasta za szybko sie

zrumieni, przykryj je folig.

Po wyciagnieciu z pieca ciasto pozostaw w foremce i wyciggnij dopiero po catkowitym
ostudzeniu.
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