Doradca
smaku

Kopytka Pyzy

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4

SKEADNIKI
kg ziemniakéw 1
jajko 2
szkl. maki pszennej do klusek + troche do posypania stolnicy ok. 3

ptaska tyzeczka soli

| osolonej wody do gotowania 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kopytka znamy wszyscy, fatwo je przygotowac i nie znam nikogo kto by ich nie lubit.

Ziemniaki szorujemy i albo gotujemy w mundurkach albo obieramy i gotujemy do miekkosci. Jesli byty
nieobrane - po lekkim przestudzeniu zdejmujemy skérke. W obu przypadkach ugotowane ziemniaki,
moga by¢ Swieze, jeszcze ciepte albo z poprzedniego dnia, mielimy w maszynce do miesa lub
przeciskamy przez praske. Swiezo ugotowane mozna tez doktadnie uttuc ttuczkiem do miesa, takim z
dziurkami. Gdy ziemniaki mamy zmielone, w do$¢ duzym garnku nastawiamy wode aby sie zagotowata.
To wazne aby wrzata zanim skofnczymy robi¢ kopytka poniewaz surowe nie moga leze¢ dtugo -
wilgotniejg, ciasto rzednie i beda sie rozpadad. Do ziemniakéw wbijamy jajka, dodajemy sél i 2 szkl. maki.
Szybko zagniatamy. Jesli trzeba dosypujemy powoli reszte maki. Kopytka nie lubig dtugiego wyrabiania,
ciasto rzednie i trzeba ciggle dosypywac maki. Ciasto powinno by¢ miekkie, ale dos¢ zwarte. Nie
martwmy sie jesli sie klei. Blat albo stolnice posypujemy obficie maka, obsypujemy maka takze dtonie,
odrywamy kawatek ciasta wielkosci piesci i rolujemy po blacie tworzac wateczek $r. ok. 2-3 cm, lekko go
sptaszczamy i nozem kroimy ukos$ne kluski. Z resztg ciasta postepujemy tak samo. Wrzucamy kopytka
partiami na osolony wrzatek i gotujemy. Mieszamy aby nie przywarty do dna - w/g mnie najlepiej
drewniana tyzka, nie kaleczy klusek. Kiedy kopytka wyptyna wyjmujemy je tyzka cedzakowa na durszlak i
osaczamy. Jesli bedziemy je zaraz podawac to po osgczeniu wyktadamy na talerze lub pétmisek i
polewamy sosem, ttuszczem ze skwarkami albo czym kto ma ochote. Jesli gotujemy wiecej na zapas, to
przelewamy je zimng wodg, osgczamy i przektadamy do miski, po czym skrapiamy olejem i potrzasajgc
miskg mieszamy. Gdy zupetnie ostygng mozemy je, pod przykryciem, wstawi¢ do lodéwki a nastepnego
dnia podgrza¢ odsmazajac albo wrzucajgc na wrzatek. Mozemy je takze poporcjowaé w woreczki i
zamrozi¢. Zamrozonych nie odmrazamy tylko od razu wrzucamy na wrzatek.






