PTYSIE NA OSTRO
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Sktadniki na ok. 20 sztuk

Ciasto: 30 g masta, 75 g maki, sol, 2-3 jaja ( w zaleznosci od wielkosci)

Na nadzienie: 4 jaja, 1/2 kostki masla, 1 tyzka przecieru pomidorowego, sol, pieprz
cayenne, 1 &quot;grzadka&quot; rzezuchy

Przygotowac ciasto: w garnku zagotowac 1/8 | wody z mastem i szczyptg soli, mieszac, dopoki
ttuszcz sie nie rozpusci. Nastepnie na raz wsypac catg porcje maki i mieszac tak dtugo, az
utworzy sie jedna kluska, a na spodzie garnka powstanie cienka, biata warstwa. Garnek zdja¢ z
kuchenki i do gorgcego ciasta dodac jajo, zmiksowac. Po ostudzeniu dodac kolejne jaja, chwile
miksowaé. Powinno powstac btyszczace, trudne do rozerwania ciasto. Odstawi¢ na 30 minut.
Piekarnik nagrzac¢ do temp. 200 °C. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i za pomocg
szprycki naktadac kulki z ciasta wielko$ci orzecha wtoskiego. Piec ok. 12 - 15 minut na ztoty
kolor. Ptysie zdja¢ z blachy, natychmiast przecig¢ ostrym nozykiem i pozostawié do
ostygniecia.

Jaja na nadzienie ugotowac na twardo, sptuka¢ zimng woda, obrac i pokroi¢ na plasterki.
Masto wymieszac¢ z przecierem pomidorowym, przyprawi¢ na ostro solg, pieprzem i natozy¢ do
szprycki z koncdwka w ksztatcie gwiazdki. Na kazdej dolnej potowce ptysia potozy¢ plasterek
jajka, wycisnaé kleks masta pomidorowego. Ozdobi¢ peczkiem rzezuchy. Gorne potdwki
ptysidw natozy¢ na bakier, utozy¢ na potmisku i zaraz podawac, poniewaz ciasto dosy¢ szybko
namaka.
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