Doradca
smaku

Nale$niki z \"ruskim\" nadzieniem

Przyprawa do pizzy i dan kuchni wtoskiej Prymat

ser biaty twarogowy

ziemniaki ugotowane

cebula

boczek wedzony

mieso pieczone lub gotowane - resztki z obiadu (niekoniecznie)

stonina

boczek

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKEADNIKI

maka 2 szkl

jaja 2 szt

mleko 150 ml

woda gazowana 150 ml

1 tyzeczka ptaska
500 ¢g

0,75-1kg
2-3szt

1509
100-1509
100g

150 surowy

2- 3 tyzki



Sktadniki na ciasto doktadnie miksujemy i odstawiamy na pét godziny, zeby ciasto \"odpoczeto\".

W tym czasie przygotowujemy nadzienie.
Stonine i oba boczki kroimy w drobng kostke i zasmazamy na patelni, nastepnie dodajemy
pokrojong w kosteczke cebule i mieso.

Ser i wczesniej ugotowane ziemniaki (moga by¢ z obiadu z poprzedniego dnia) mielimy w
malakserze lub mikserem.

Dodajemy do nich podsmazone i przestudzone sktadniki (jesli wytopito sie zbyt duzo ttuszczu nie
dodajemy go, lecz pozostawiamy).

Caty farsz doktadnie wyrabiamy, dodajemy majeranek lub oregano (wg upodoban), doprawiamy
sola i pieprzem - nadzienie musi by¢ pikantne.

Smazymy nasze \"ruskie\" nalesniki..(\"ruskie\" pisze w cudzystowie, poniewaz prawdziwe ruskie to
wiecej ziemniakéw i sama cebulka z ttuszczem), rozsmarowujemy na nich nadzienie, i skladamy w
tréjkaty lub w ruloniki.

Uktadamy je w zaroodpornym naczyniu i podpiekamy w piekarniku na ztoty kolor.

Jest to o wiele prostsza i mniej pracochtonna w wykonaniu wersja pierogéw.
Danie to jest bardzo syte i smaczne.



