Doradca
smaku

Kotduny tatarskie w rosole z baranen na czele :)

ZOFIA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Ciasto:
maka 2 szkl
Farsz:
udziec barani 200 ¢
barani t6j nerkowy 200g
sol, sukier, pieprz
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
czosnek 1 zabek
rosot wotowy 2 litry
woda 2/3 (gotowana, posolona)
poledwica wotowa 200 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z maki i przegotowanej, osolonej wody zardb ciggnace sie ciasto. Wrabiaj je okoto godziny. Gdy
ciasto bedzie ISnigce i sprezyste - whijaj je o stolnice ze wszystkich stron. Potem przykryj
Sciereczkg i odt6z na godzine. Wotowine, baranine oczys¢ ze Sciegien i bton, t6j schtodz w loddwce.
Miesa drobno pokrdj, t6j zetrzyj na tarce i potacz go z miesem, cukrem i roztartym czosnkiem.
Przypraw. Farsz rozréb rekg z kilkoma tyzkami rosotu. Ciasto rozwatkuj na placek i szklanka wykroj
krazki. Na kazdym potéz farsz i sklej zwilzajac brzegi. Kotduny ktadz na wrzacy rosét i gotuj na
matym ogniu przez 3-5 minut.



