Cepeliny, czyli pyzy ziemniaczane

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 12886 razy.

Kuchnia litewska:

(didzkukuliai cepelinai)

SKELADNIKI

20 szt ziemniakéw (15 surowych i 5 gotowanych)

sol

Ziemniaki surowe obra¢ , umy¢ izetrze¢ na drobnej tarce (sokowiréwka). Odcisngé , soku nie wylewajac, lecz
odstawi¢ na 10-15 min. Zlaé z wierzchu, a osiadtg na dnie naczynia warstwe krochmalu wyja¢ i doda¢ do
odcisnietych ziemniakéw. Doda¢ gotowane, ttuczone ziemniaki, osoli¢ i doktadnie wyrobi¢ . Formowaé kule,

wielkosci duzego jabtka, sptaszczy¢ , naktadaé nadzienie i dobrze scisngé formujac obte, podtuzne pyzy. Wktadac je
pojedynczo do gotujacej sie osolonej wody, uwazajac, aby nie przestata wrze¢ . Gotowa¢ 25-30 min. Ugotowane

pyzy wyja¢ tyzkg cedzakowa, uzy¢ na potmisku, polaé stopionym mastem z dodatkiem smietany lub innym sosem
zharmonizowanym z rodzajem nadzienia.

Nadzienie z poledwicy wotowej:

50 dag poledwicy wotowej (moze by¢ tatar),

tyzka toju wotowego lub $wiezego smalcu,

pieprz, sol,

zabek czosnku,

otarty majeranek.

Poledwice i t6j wotowy posieka¢ tasakiem (zemle¢ w maszynce). Dodaé pieprz, zmiazdzony z solg zabek czosnku i

majeranek, mieso dobrze wyrobi¢ i nadziewaé nim pyzy. Jezeli zamiast toju ma by¢é uzyty smalec, nalezy go
stopi¢ iwlaé gorgcy do miesa. Podawaé z topionym mastem wymieszanym ze $mietana.

Nadzienie z miesa wieprzowego:
50 dag miesa wieprzowego niezbyt chudego
jajo kurze

Dalej jak wyzej. Podawa¢ polane skwareczkami ze Swiezej stoniny i z kiszong kapusta.

Nadzienie z wedzonej szynki:
50 dag domowej szynki,
cebula,

mielony pieprz, sél,

jajo.

Szynke wedzong namoczy¢ i ugotowac , wktadajac do gorgcej wody. nastepnie drobniutko posieka¢ , dodajac
posiekang cebule i pieprz, wbi¢ jajo. Wymieszaé .
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Do pyz nadziewanych w ten sposob podaje sie nastepujacy sos tzw. maczanke :

30 dag wedzonego boczku przesmazy¢ z posiekang niewielkg cebulg, wsypaé maki, zrumieni¢ , mieszajac rozcienczyc¢
ok szklanki mleka, lekko osoli¢ i zagotowac .

Nadzienie z twarogu:

40 dag twarogu,

jajo,

tyzeczka masta,

sal,

listki zielonego estragonu lub $wiezej miety.

Twarog przetrze¢ przez sito (zemle¢ , malakser!).wbi¢ jajo, dodaé masto, drobniutko posiekany estragon lub
miete, sol i doktadnie wymiesza¢ . Nadzia¢ pyzy. Podawac¢ polane stopionym mastem ze $mietana.

Nadzienie z grzybdw:

2 szklanki kiszonych grzybow,

15 dag boczku,

cebula,

jajo,

3 tyzKki tartej butki,

pieprz,

mleko.

Grzyby ugotowa¢ w mleku, doda¢ pokrajany boczek i przepusci¢ razem przez maszynke. dodac¢ jajo,

nomoczong w mleku i odcisnietg butke, zrumieniong na ttuszczu cebule, osoli¢ do smaku. Doktadnie wymiesza¢ .
Pyzy gotowane z tym nadzieniem podake sie z sosem grzybowym.

Nadzienie ze $ledzia:

duzy $ledz ,

jajo,

tarta butka,

cebula,

pieprz.

$edz wymoczyé , usunaé kregostup, osci, skére. Przepusci¢ przez maszynke, dodaé namoczong w mleku i odci$nieta butke

wbié¢ jajo, doda¢ mielony pieprz i posiekang cebule. Wymiesza¢ . Podawa¢ polane stopionym mastem
wymieszanym z kwasng Smietana.

Nadzienie z kapusty:

3 szklanki kwaszonej kapusty,
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10 dag stoniny lub boczku.

Kapuste odcisng¢ z nadmiaru soku. W rondlu stopi¢ pokrojong stonine lub boczek, dodaé kapuste i udusi¢ . Tak
nadziewane pyzy podawa¢ z usmazonym boczkiem lub skwareczkami ze $wiezej stoniny.

Nadzienie z boczku:
25 dag wedzonego boczku pokraja¢ (posieka¢ niezbyt grubo), posypa¢ pieprzem i nadziewaé pyzy.

podawac¢ polane skwareczkami ze Swiezej stoniny.

Nadzienie z jabtek:

3 duze jabtka,

cukier,

cynamon.

Jabtak obra¢ , zetrze¢ na grubej tarce jarzynowej, posypa¢ cynamonem i niewielkg iloscig cukru. Tak

nadziewane pyzy nalezy robi¢ znacznie mniejsze i formowaé je w ksztatcie kulek. Podawa¢ polane kwasng
Smietang i posypane cukrem, lub stodka podgrzang $mietanka.

Nadzienie z marchwi:

40 dag marchwi,

10 dag cukru,

ptaska tyzeczka mielonego cynamonu,
2 tyzeczki masta,

mate jajo,

tyzka maku.

Marchew ugotowac , zetrze¢ na drobnej tarce, doda¢ masto, cukier cynamon, mak i wbi¢ jajo. Wszystko
doktadnie wymieszaz ¢ . nadziewac pyzy, formujac je w niewielkie kule. Podawaé polane $mietana.

Nadzienie z maku:

2 szklanki maku,

5 dag cukru,

jajo.

Mak sparzy¢ wrzatkiem i zostawi¢ na sicie, zeby doktadnie odciekt. Nastepnie przepusci¢ przez maszynke, dodaé
cukier jajo i dobrze wymiesza¢ . Tak nadziewane pyzy formuje sie w niewielkie kulki i podaje zalane goracym
mlekiem ( lub mlekiem z maku).

SMACZNEGO !

From: Tadeusz Powichrowski tadekpow@polbox.com.pl
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pracochtonne
Nadestat(a):Paula Lenart <Paula_94> 2005-08-14 12:08:07

nie miatam pojecia ,ze mozna dodawaé rézne tak wspaniate nadzienia zrobitam narazie 5 -dziekuje byty wspaniate
Nadestat(a):krysia <kaganek@onet.pl> 2006-08-24 11:08:00
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