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PInén¢ pelmené

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

cibuli

trocha soli. Na napln: ptl na ptl hovézi a vepiové mleté maso
hot¢ice

pept

Na tésto: polohruba mouka
ocet nebo citron)

sul

voda

(masox

vejce

smetana

Postup

Z ruské (sibifské) kuchyné - Nejprve si ptipravime tésto z vody vejce a mouky jako nudlové té€sto ale mékci
(aby by potom §lo dobfte spojit). Vyvalime dvé tenké placky. Skleni¢kou z nich vykrajujeme kolecka.
Masovou smés piipravime z veprového a hovéziho mletého masa, do néj pfidame pepf, cibuli na jemno
nasekanou, stil a v§e dobfe promichame. Na $picku 1zi€ky nabereme masovou smés ddme na vykrojené
kolecko, ptehneme v ptili a okraje k sob& pevné pfitiskneme. Az vSechna vykrojena téstova kolecka naplnime,
vlozime je do vafici vody (bujonu). Pelmené jsou hotové kdyz vyplavou. Vybereme je déravou nabérackou.
Vedle si piipravime silny hovézi vyvar (lze 1 z kostky). Pelmené podavame zalité do ptli siln?m hovézim
vyvarem. Rovnéz lze misto bujonu pouzit smetanu. Jind varianta je jen trocha bujonu, pelmené potieme ze
zhora mirn¢ hoi¢ici a pokapeme citronem.
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