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Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- zakysana smetana 1 kelimek
- maslo 50 g

- napln

. Cesnek 2 strouzek

- mleté maso 250 g

- podle chuti

- ocet 1 ks

. sul 1 ks

- mlety pepr 1 ks

. tésto

- hladka mouka 500 g
- celé vejce 1 ks

- voda 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ukraina

Pocet porci: 1

Postup:

Z mouky, soli, vejce a vody vypracujeme hebké tésto, jehoz konzistence se blizi lineckému. Hmotu
nechame v chladu asi 30 minut odpocinout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Mezitim si pripravime napln z mletého masa, soli, pepre a oloupaného, prolisovaného ¢esneku.

Tésto rozvalime na plat o sile asi 2 mm a vykrajujeme z néj koleCka potrebné velikosti. Do stredu
kolecCka vlozime mleté maso vytvarované do kulicky. KoleCko prehneme napil, spojime a rohy
vzniklého pulkruhu taktéz spojime proti sobé a vznikne nam jakysi kloboucek - pelmen.

Pelmené vlozime do vrouci osolené vody a varime asi 15 minut, pro kontrolu je lepsi jeden pelmen
rozpulit, abychom zjistili, zda je dovareny.

Horké ukrajinské pelmené servirujeme s platkem masla a kopeckem smetany. Vynikajici je téz polit
je navic trochou octa a popeprit.



