Knejdlech i
kreplech

KULECZKI MACY | KREPLECH NAJLEPSZE DO
BULIONU

Wprowadzenie

Tradycyjne kuleczki macowe, czyli KNEJDLECH i
pierozki w ksztatcie uszek KREPLECH idealnie
nadajg sie do rosotu, bulionu warzywnego lub
barszczu. Sg pyszne zaréwno w zupie jak i Swieze
podane ze Smietang lub zapieczone z mastem.

SKLADNIKI (6)

e 250 g magki pszennej typ 500
e 2jajka

e 1 tyzka Smietany 18%

e 500 g ziemniakdéw

e 2 cebule

e 60 g masta

e grzybki z bulionu

* sol, pieprz

* 5jaj

e 2 opakowania macy po 200 g
e 200 g masta

e wrzatek

e 5Ol

e koperek iinne ziota
Sposob przygotowania

« Krok 1

Aby przygotowad¢ KREPLECH, obierz ziemniaki
i cebule na farsz. Ziemniaki ugotuj w lekko
osolonej wodzie. Cebule pokréj w kostke i
zeszklij na masle. Dodaj posiekane w drobng
kostke grzyby. Dodaj wszystko do
ugotowanych ziemniakéw, dopraw do smaku
solg i pieprzem, doktadnie wymieszaj.

« Krok 2

Przygotuj ciasto. Potacz ze soba wszystkie
sktadniki, ugniataj do catkowitego potaczenia.
Ciasto powinno by¢ miekkie i jednolite.

« Krok 3

Rozwatkuj szybko do grubosci ok. 2 mm,
wytnij kwadraty o wymiarach mniej wiecej
5x5 cm.



. Krok 4

Natéz farsz matg tyzeczka na Srodek kazdego
kawatka.

- Krok 5
Zt6z ciasto na pét, aby stworzy¢ tréjkat,
doktadnie zaklej brzegi.

« Krok 6

a nastepnie sklej ze sobg 2 przeciwlegte rogi.

« Krok 7

W miedzyczasie zagotuj wode, lekko posdl.
Gotuj kreplech, az zaczng ptywac po
powierzchni.

- Krok 8

Mozna je réwniez ugotowad w rosole lub
barszczu. Sg pyszne w zupie, Swieze podane
ze $Smietang lub zapieczone z mastem.

. Krok 9

Aby przygotowad KNEJDLECH, czyli kuleczki
macowe uttucz mace na drobne kawatki,
zalej wrzatkiem, tak, zeby byta przykryta, ale
nie ptywata w wodzie. Przykryj i odstaw do
wystygniecia.

- Krok 10

Masto przetéz do rondelka i rozpus¢ powoli na
matym ogniu, wystudz.

. Krok 11

Koperek umyj, wysusz i posiekaj.

« Krok 12

Zo6ttka oddziel od biatek. Biatka ubij na
sztywna piane, nastepnie powoli dodawaj
z6ttka, delikatnie mieszajgc. Gdy jajka sie
potacza, dodaj je do miekkiej macy, wlej
masto, dodaj 3 szczypty soli, posiekany
koperek i doktadnie wymieszaj. Wstaw do
lodéwki, aby wszystko stezato, najlepiej na
noc. Nastepnego dnia formuj niewielkie
kuleczki i gotuj w lekko osolonej wodzie lub
bezposrednio w zupie.

« Krok 13

Jezeli masy bedzie za duzo, uformowane kulki
jeszcze przed gotowaniem mozna zamrozic.

Smacznego!



