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Skł�dniki - Ilość osób:
 = Kot�nyi Produkte

Ci�sto ptysiowe

250 ml Wod�

50 g M�sło

150 g M�k� pszenn�

3 szt. J�jk�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

2 łyżeczki  Zioł� Tosk�ńskie

miesz�nk� przypr�w

N�dzienie z bi�łego ser�

6 łyżek Bi�ły ser śmiet�nowy

1 łyżk� Olej chili

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 łyżk�  Zioł� Prow�ns�lskie

miesz�nk� przypr�w

Pik�ntne ptysie z kremem

— Min

Przygotow�nie

1 Wymiesz�j bi�ły ser śmiet�nowy z zioł�mi i olejem. Odst�w w chłodnym

miejscu.

2 Z�gotuj wodę, dod�j m�sło i sól.

3 Miesz�j�c, dod�j m�kę i zioł� tosk�ńskie.

4 Gdy ci�sto ostygnie, wbij j�jk� i powoli wymiesz�j.

5 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 220 °C.

6 Ci�sto umieść w ręk�wie do wycisk�ni�.

7 Wycisk�j m�łe ptysie n� bl�chę wyłożon� p�pierem do pieczeni�.

8 Piecz w piek�rniku w temper�turze 200 °C przez 20 minut.

9 Ostudzone ptysie przekrój n� pół.

10 N� jedn� połówkę n�łóż łyżeczk� m�sę serow� i przykryj drug� połówk�.


