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Pastei di Karni

E mansa aki ta zùiver!! Por prepará reyeno di galiña, tuna, salmou etc. Tambe segun bo mes smak pa e mansa aki.

Mansa di Pastei:

250 
gr. di ariña di pan, seftá

130 
gr. di manteka dushi, steif

1 
dòl di webu

5 
kuchara di awa friu

Preparashon:

Pone ariña di pan i manteka den un kòmchi. Kòrta e manteka chikí chikitu ku un pastry blender den e ariña. Agregá esun dòl di webu i awa, brua tur kos bon ku un kuchara di palu i asina e ingredientenan drenta otro ta mansa poko ku bo man. Forma un bolita, plat e i pone riba pida papel di fèt òf plèstik, lor’é sera i hink’é durante 30 minüt den frishidèr. Despues ta stroi poko ariña riba e mesa òf tabla di mansa, habri e mansa ku un ròlstòk, lora e mansa na e ròlstòk i his’é poné mesora den e forma (24 cm.). Fura e forma nèchi ku e mansa i kòrta e rant kita afó ku e ròlstòk mes. Pone bakpapier òf papel di fèt riba e mansa, yena peso ariba òf bonchi òf aros i hink’é mesora den fòrnu na 350°F / 180°C durante 20 minüt. Despues ta saka e peso, saka e papel i hink’é bèk den fòrnu pa 10 minüt. Lag’é fria.

Reyeno di Karni:

1 ½ 
lb. di karni stoba, kòrtá na blòki chikitu di 2 cm.

1 
batata dushi mediano (oraño)

½ 
kùp di ariña di pan

2 
telep di smoked paprika, na puiru

¼ 
telep di ground red pepper

½ 
telep di garlic salt

¼ 
telep di Hot seasoning blend

¼ 
kùp di zeta dushi, 

2 
siboyo mediano, di chòp

4-8 
slais di spèki, di chòp

3 
tenchi di konofló, di chòp

1 ½ 
telep di orégano (e blachi seku)

3 
taki thyme fresku

½ 
telep di complete seasoning

1 
tomati grandi, di chòp

1 
½ kùp di awa

1 
buyonblòk grandi di karni

½ 
kùp di biña kòrá

1/3 
kùp di tomati pasta

2 
kuchara di ariña di pan

¼ 
kùp di awa òf mas

1 
webu, batí

Preparashon:

Kaska e batata i kòrt’é na blòki chikitu. Pone pida bakpapier riba un plancha, pone e blòki nan di batata dushi rònt ariba i hink’é den un fòrnu bon kayente na 350°F / 180°C durante ±40 minüt.Den e mitar kùp di ariña di pan ta brua smoked paprika, ground red pepper, garlic salt i Louisiana Cajun hot seasoning blend. Brua e karni den e meskla aki. Pone mitar di e zeta keinta i kuminsá hasa e karninan brùin bunita asina. Frega e karni poko pa kita e ariña ku ta dimas. No hasa tur pareu. Pone e sobrá ariña un banda. Pone e karni hasá den un kòmchi. Agregá e sobrá zeta den e panchi i lag’é keinta poko. Agregá siboyo, spèki, konofló, orégano, thyme i complete seasoning. Ora e siboyo kuminsá bira moli ta agregá e karni, awa, buyonblòk, tomati, biña i tomati pasta. Brua tur kos bon, tapa e wea ba e kandela i lag’é kushi sosegá durante 1 ora òf te ora ku e karni bira moli. Durante ku e ta kushi ta keda drei kada ratu i si e seka muchu ta agregá un tiki mas awa. Agregá 2 kuchara di ariña di pan den e sobrá ariña ku nos a pone un banda. Agregá e meskla di ariña i ¼ kùp di awa, drei bon i lag’é kushi djis un ratu pa e sous bira diki. Paga e stof, brua e batata dushi aserka i lag’é fria.

Preparashon di Pastei:

 Yena e reyeno riba e mansa i plat e nechi. Hunta e rant di e mansa ku esun webu batí. Habri e sobrá mansa delegá ku un ròlstòk i kòrt’é bunita ku e pie cutter ku mi a usa den mi programa. Pone e mansa riba e reyeno i dobla e rant sera bunita asina. Por kaba di dòrna e rant bunita ku e kurason chikitu nan. Hunta e mansa bon ku webu i hink’é mesora den un fòrnu bon kayente na 375°F / 190°C durante ±50 minüt.

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com    

