KOLDUNY LITEWSKIE / PIELMIENI ROSYJSKIE

Przepis na danie dla 4 osob za 30-35 zl.

Farsz z mielonego migsa:

250 gr migsa wotowego (lopatka)

250 gr migsa wieprzowego (karkowka).
1 cebula

2 zabki czosnek

pieprz, sol do smaku

Ciasto na kolduny / pielmieni:

500 ml wody przegotowanej i wystudzone;j.
1 jajko

1 ptaska tyzeczka soli

ok. 500 gr maki pszennej

Dodatki do dania:
sSmietana 18%

masto
ocet 10%

Sposob przygotowania:

Do wymieszanego migsa doda¢ startg na drobnej tarce cebule, wyci$nigty czosnek,
doda¢ pieprz 1 so6l do smaku. Wymiesza¢ porzadnie 1 odstawi¢ na 10 minut. W misce
potaczy¢ jajko z woda, dodaé sl 1 dosypywaé make ciagle mieszajac. Na stolnicy
wysypac malg ,,gorke” z maki 1 wyla¢ juz dosy¢ geste ciasto z miski na ,,gorke”.
Ugniata¢ dosypujac make, az ciasto przestanie si¢ klei¢ do ragk. Rozwatkowa¢ na ptat
ok. 2 mm grubosci, przy pomocy matej szklanki o srednicy 4-5cm powycinac z ciasta
krazki. Nastawi¢ wode do gotowania, wrzucajac listek laurowy, 5 ziaren pieprzu i
tyzeczke soli. Przy pomocy widelca wktada¢ odpowiednig ilos¢ farszu do krazkow z
ciasta. Zawing¢ pierozek wedtug wlasnego sposobu. Wrzuca¢ do gotujacej sie wody
po 10 szt. i gotowaé ok. 10 minut na $rednim ogniu.

Kotduny podawac ze $mietang lub mastem albo rozcieniczonym z woda w stosunku
1:10 octem.



