Technologicky postup
Suroviny na pripravu 2 porcii:

Cesto: 120g polohrubej miky
250g ocistené uvarené zemiaky
2 vajce
sol
50g polohrub4 muka na podsypanie

Plnka: 50g sampinonov / 1 ks/

50g tvrdy syr

2 struciky cesnaku

50g cibule / Y4 cibule/

50 g masla

50 g vypek z misa

100 g pecen¢ho kuracieho mésa

vegeta, sol’
Na poliatie: 50 g slaniny
70 g cibule /1 ks cibule/

Podavame s kyslou smotanou a s ¢erstvou pazitkou

POSTUP:

Cesto: Zemiaky uvarime v Supke, olupeme ich a studené nastrthame na
strihadle. K zemiakom pridame sol’, vajce, muku a vypracujeme cesto. Cesto
vyvalkame a vykrojime z neho kolieska ( vykrajovacka s priemerom 7 cm),
ktoré naplnime plnkou. Naplnené kolieska prelozime, okraje pospajame
pomocou Vvidlicky a dame varit’ do mierne osolenej vriacej vody s trochou oleja,
az kym nevyplavaju na povrch. Uvarené tasticky vyberieme a nechame
odkvapkat’.

Miso: Kuracie méso osolime a okorenime korenim na pe¢ené maéso.
Déame piect’. Vychladnuté médso vykostime, vypek z misa pouZzijeme pri
priprave plnky.

Plnka: Na rozpustené maslo dame na kocky pokrajanu cibul’u, pridame
ocistené, nakrajané Sampindny a vypek s misa. Spolu dusime asi 15 — 20 minut.
Potom pridame na kocky nakrdjané méso, roztlateny cesnak, sol’, vegetu podl'a
chuti a kratko orestujeme vSetky suroviny spolu. Nakoniec plnku spojime
postrihanym syrom. Vychladnutou plnkou plnime kolieska zo zemiakového
cesta.

Hotové tasticky podavame poliate usmazenou slaninou a cibul’'ou. Jedlo
dozdobime a dochutime kyslou smotanou a ¢erstvou pazitkou.






