Paluszki serowe z sezamem

Kruche serowe paluszki smakujg najlepiej podane zaraz po
wyjeciu z piekarnika. Przygotowuje sie je z magki razowej
zmieszanej z pszenng z dodatkiem zottek jajek i sSwiezo
startego parmezanu. S3 pozywne, a jednocze$Snie nie sg
ciezkostrawne.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

25 minut

LICZBA PORCJII:

40 paluszkéw

SKLADNIKI:

85 g razowej maki

85 g biatej mgki chlebowej plus
dodatkowa ilos$¢ do rozwatkowania ciasta
1/4 xyzeczki soli

45 g masta

45 g parmezanu, sSwiezo startego

1 duze jajko

2 tyzki potttustego mleka

1 Xyzeczka papryki w proszku

1 tyzka sezamu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/paluszki-serowe-z-sezamem/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Przesia¢ magke i
sOl do miski, wrzucié¢ do niej pozostate na sicie otreby oraz
masto. Ucieraé¢, az mieszanka bedzie wygladac¢ jak tarta butka.
Doda¢ parmezan.

2) Ubi¢ jajko z mlekiem. Zachowa¢ tyzeczke tej mieszanki, a
reszte wymiesza¢ z suchymi sktadnikami. Ugniatac ciasto na
lekko oprészonej mgka stolnicy kilka sekund, az uzyska gtadka
konsystencje.

3) Posypa¢ papryka oprészong mgkg stolnice, a nastepnie
rozwatkowa¢ na niej ciasto na kwadrat o boku nieco wiekszym od
20 cm. Przykroi¢ réwno brzegi ciasta. Posmarowa¢ je zachowang
mieszankg jajka z mlekiem i posypa¢ nasionami sezamu.
Przekroi¢ kwadrat na pét, a nastepnie na paluszki mniej wiecej
1-cm. szeroko$ci.

4) Skrecic¢ paluszki w osi podtuznej i utozy¢ je na duzej
blasze do pieczenia wy*ozonej pergaminem. Konce paluszkoéw
docisng¢ do pergaminu, zeby nie wyprostowaty sie podczas
pieczenia.

5) Piec 15 minut, az ciasto lekko sie przyrumieni i zrobi sie
kruche. Upieczone paluszki studzi¢ kilka minut na blasze i
podawal ciepte albo przetozy¢ na metalowg kratke, zeby
zupetnie wystygtly. Paluszki mozna trzyma¢ w szczelnej puszce
nie dtuzej niz 5 dni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja (2 paluszki) zawiera: 32 kcal, 1 g biatka, 2 g
ttuszczéow (w tym 1 g NKT), 3 g weglowodandow (w tym 0,1 g
cukrow), 0,3 g btonnika.
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