פשטידת ברוקולי– דינה אלבז
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בסיס הבצק: 

1/2 1  כוסות קמח                                    לערבב (אפשר במיקסר)
1/4     כפית מלח                                       להוסיף שמנת עד שנוצר בצק אחיד. 

1/2     מחמאה או 100 גרם חמאה

1/2     שמנת חמוצה

לעטוף הבצק בניילון 1/2 שעה במקרר.

לרדד הבצק להניח בתבנית משומנת, לאפות כ-15 דקות.

על הבצק: לפזר פרורי לחם לפני הנחת המלית.

מלית:

700-800 גרם ברוקולי טרי או קפוא (להרתיח).

4 בצים טרופות
1 שמנת להקצפה (מתוקה)

2 כפות קמח

150 גרם גבינה צהובה מגוררת

150-200 גרם גבינת פטה חתוכה לקוביות (להשאיר מעט לקישוט מעל העיסה)

מלח, פלפל שחור.

לערבב הכל עם הברוקולי (להשאיר מעט קוביות גבינת פטה) להניח על פרורי הלחם מעט שכבת הבצק.

מעל לפזר את קוביות גבינת הפטה שהשארנו בצד.

(אפשר להניח גמבה צהובה + כתומה/רצועות צלויות מקולפות)

לאפות.

פשטידת ברוקלי (רגיל ודיאטטי)  – לעצלנים – דינה אלבז

חומרים 
4 ביצים 

4 כפות קמח תופח או קמח רגיל + כפית אבקת אפיה 
   (אפשר להחליף בקמח מלא – מ נ ו פ ה)
4 כפות מיונז (או מיוקל)

ברוקלי
מעט מלח + פלפל שחור

לשמן תבנית פיירקס ולפזר פירורי לחם

להניח פרחי ברוקלי בצורה צפופה
לערבב ביצים +קמח + מיונז + מלח פלפל

לשפוך על פרחי הברוקלי לפזר שוב מעט פירורי לחם ולאפות.

כדאי להוסיף:

100 גבינת פטה חתוכה לקוביות 

+ מעט גבינה צהובה מגורדת (אפשר לייט כמובן)

פשטידת ברוקולי מעולה – דינה אלבז

הכנת הבסיס:

1 וחצי כוסות קמח

רבע כפית מלח

חצי מחמאה או 100 גר' חמאה

חצי שמנת חמוצה

לערבב  חוץ מהשמנת  – אפשר במיקסר. להוסיף את השמנת בהדרגה עד שנוצר בצק 

אחיד, לעטוף הבצק בניילון ולהכניס חצי שעה במקרר.

לרפד תבנית פיירקס עגולה בסיס ודפנות ולפזר על הבסיס פרורי לחם.

המלית:

800 – 700 גרם ברוקלי טרי או קפוא – להרתיח

4 ביצים טרופות

1 שמנת להקצפה (מתוקה)

2 כפות קמח.

150 גר' גבינה צהובה מגורדת

200 – 150 גרם גבינת פטה חתוכה לקוביות (להשאיר מעט לקישוט מעל המלית)

מלח ופלפל שחור

לערבב הכל עם הברוקלי (להשאיר קוביות גבינת פטה לקישוט)

להניח על פירורי הלחם מעל הבצק.

מעל פזר את קוביות גבינת הפטה שהשארנו בצד

אפשר להוסיף רצועות פלפלים קלויים צהובים ואדומים . 






























































