KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KOLDUNY LITEWSKIE

Skfadniki (farsz):

e 200 gram mielonego ( na grubych oczkach) miesa baraniego
200 gram mielonego (na grubych oczkach) miesa wieprzowego
100 gram toju
1 biata cebula pokrojona w kostke i podsmazona
30 ml oleju
sol
pieprz czarny
majeranek
10 ziaren rozdrobnionego w mozdzierzu ziela angielskiego
1 tyzka zmiksowanego czosnku lub zmiazdzonego czosnku

Sktadniki (ciasto):

1 kg maki bezglutenowej Mehl firmy Dr. Schér
3-4 tyzki oleju

1 jajko

sol

cukier

250-300 ml wrzgcej wody

Wykonanie farszu:
¢ mieso baranie i wieprzowe wymieszac z tojem i przesmazong na oleju cebulg
e doprawic solg, pieprzem, majerankiem, zielem angielskim i czosnkiem
e wymieszac na jednolita mase i formowaé mate kuleczki (aby masa nie kleita sie do rak;
podczas formowania dtonie mozna moczy¢ w zimnej wodzie)
e gotowe kuleczki uktadac na talerzu

Wykonanie ciasta:
e do miski wsypac potowe maki i zaparza¢ wrzgcg wodg mieszajgc tyzkg drewniang
e dodac olej, sdl, cukier
e gdy ciasto lekko przestygnie dodac cate jajko i wyrobi¢ na jednolitg mase
e przetozy¢ ciasto na stolnice i wttacza¢ pozostatg czeS¢ maki do ciasta zagarniajgc do
Srodka
uformowac kule, wtozy¢ do woreczka foliowego i zostawi¢ na kilka minut w lodéwce
e rozwatkowac ciasto na stolnicy, wycina¢ mate okregi i faszerowa¢ miesem (doktadnie
Zlepia¢ brzegi aby podczas gotowania kotduny sie nie rozpadty)
e pierozki gotowaé w osolonej wodzie z odrobing oleju
e czas gotowania okoto 4-5 minut od wyptyniecia
e wyciggnac jednego pierozka, przekroi¢ i sprawdzi¢ czy mieso sie ugotowato

Przepis autorstwa Mistrza Kulinarnego Marcina Szukaja — Czfonka Zarzgdu EURO-TOQUES.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




