Kotduny litewskie

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1277 razy.

Nadzienie:

40 dag ttustej baraniny (z udz ca)
12 dag ttustej wotowiny (od skrzydta)
5-8 dag biatego toju nerkowego
czosnek

sol

pieprz

majeranek

Ciasto:

40 dag maki pszennej gtadkiej
11/2 jaja

woda (17 dag)

sol

Przygotowaé nadzienie: mieso starannie obra¢ ze sSciegien i bton, t16j obra¢ z bton, mieso i ttuszcz zemle¢ , wyrobic
starannie dodajac po trochu 6 tyzek zimnej wody. Mase przyprawi¢ sola, pieprzem, czosnkiem i majerankiem.
Przygotowaé ciasto: przesia¢ make i w miseczce zarobi¢ ciggnace sie ciasto z jajem i wodg. Ciasto bardzo
starannie wyrobi¢ na gtadka, ISniacg mase i wybi¢ o stolnice na sprezysta, nielepigca sie mase, przykry¢ i odstawi¢ na jakis
czas. Sporzadzi¢ kotduny: ciasto cienko watkowaé partiami. Na cieScie utozy¢é rzedem, w odstepach, kuleczki z
masy miesnej wielkosci laskowego orzecha. Rzedy kulek nakryé drugg potowa ciasta. Kotduny obciska¢ palcami
dookota migsa, aby ciasto skleito sie; uwazaé , aby nadzienie nie dostato sie pomiedzy warstwy sklejanego ciasta.
Kotduny wykrawa¢ okragta, matg foremka (Srednicy 4 cm). Ugotowaé kotduny: zagotowa¢ wode z sola, do wrzacej
wody ktas¢ tyle kotdunow, aby swobodnie ptywaty: gotowaé powoli (ok. 3 min.). Ugotowane kotduny wyja¢ tyzka
cedzakowag, osgczy¢ . Podawac¢ w gtebokim talerzu, zalane gorgcym silnym rosotem z miesa wotowego, baraniego
lub czystym barszczem na miesie.

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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