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Kreplach - migsne pierozki w rosole

Kuchnia: zydowska
Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 3/10

Skladniki:

o maka pszenna - 30 dag
e jajko - 1 szt.

e olej - 1 tyzeczka

e 501

e wolowina - 20 dag

e jajko - 2 szt.

e cebula - 1 szt.

e 5Ol - 1/2 tyzeczki

e curry - 1/2 tyzeczki
e pieprz - 1/2 tyzeczki
e czosnek - 1 szt.

. olej

Opis przygotowania:

Zr6b farsz: zeszklij na oleju posiekang cebule, dodaj migso, podsmaz na mocnym ogniu. Gdy si¢ przyrumieni, zmniejsz ogieni i oprdsz curry, smaz
mieszajac, okoto 5 minut. Zdejmij z ognia, wbij jajka i energicznie wymieszaj. Przypraw sola i pieprzem, a potem pozostaw do ostygnigcia. Jesli
farsz jest za rzadki, podgrzewaj go jeszcze przez chwilg, aby sos odparowal. Zréb ciasto: do maki dodaj szczypte soli, posrodku zréb dotek i wbij
jajko. Wlej olej i 4-6 tyzek cieplej wody. Zagniec elastyczne i migkkie ciasto pierogowe, rozwatkuj cienko na stolnicy posypanej maka. Pokréj na
kwadraciki, naldz farsz i sklejaj tréjkatne pierozki. Gotuj 10 minut w osolonej wodzie. Podawaj w goracym rosole.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



