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Kolduny w rosole

Danie: Zupy, Obiad,

Autor: Danuta Piecyk Osob: 4

Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Ciasto:

Ciasto

Z maki, wody i szczypty soli, zagnies¢ ciasto, troche wyrobic. Ciasto nie
powinno klei¢ sie do rak, powinno by¢ elastyczne, odstawic przykryte
Sciereczka na kilka minut. Rozwatkowac ciasto bardzo cienko, kieliszkiem Sél
wykrawac kota, naktadac porcje farszu i zlepia¢. Gotowac kotduny w rosole,
od wyptyniecia na wierzch przez ok. 3 minut. Podawac z bulionem.

500 g maki pszennej
% skl. wody

Farsz:

Farsz

Miesa mielone przetozy¢ do miski, dodac tdj z nerki cielecej. Nastepnie obrac
zgbki czosnku i cebule, czosnek przecisng¢ przez praske, cebule pokroi¢ w
kostke, zeszkli¢ na masle. Wymieszac farsz z przyprawami i bulionem.
Schtodzi¢ dobrze w lodéwce. 10 dag toju z nerki cielecej

10 dag mielonego miesa baraniego

25 dag mielonego miesa wotowego

Y szkl. bulionu

1 tyzka masta taciate

2 garscie suszonego majeranku
Sol i pieprz

4 zabki czosnku

2 cebule

Dodatkowo:

Bulion-koncentrat drobiowy do kotdundéw
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