Kotduny litewskie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3262 razy.

Ciasto:
140g maki wroctawskiej,
1/2 jaja,

woda

Nadzienie:
1609 baraniny,
40g wotowiny,
10g cebuli,

5g czosnku,
majeranek,

pieprz

Zemle¢ mieso obrane ze $ciegien i bton, podla¢ zimng wodg, dodaé przyprawy, czosnek roztarty z solg, drobno
pokrojong cebule i starannie wyrobi¢ na gtadka mase. Przyrzadzi¢ ciasto pierogowe, po doktadnym wyrobieniu

nakry¢ miska i pozostawi¢ na kilkanascie minut. Nastawi¢ wode z solg. Ciasto rozwatkowac , uktada¢ na nim gafki

z miesa wielkosci orzecha laskowego, nakrywaé ciastem, obcisng¢ dookota nadzienie, tak aby dobrze sie
skleito, i wykrawaé kotduny matg foremka. Wrzucaé partiami do wrzacej osolonej wody, gotowa¢ kilka minut.
Wyjmowaé tyzka cedzakowa, osaczy¢ irozktadaé na talerzu. Podajgc zalaé goragcym rosotem.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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