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DOMOWY ROSOL
Z KOLDUNAMI LITEWSKIMI

Sktadniki:
e 500 g miesa wotowego (szponder)
1 wiejska kura
1 biata cebula
wloszczyzna
sol
pieprz czarny
bezglutenowy sos sojowy
4 | zimnej wody
natka pietruszki

Wykonanie:
e mieso umyc¢ i wiozy¢ do zimnej wody
gotowac na duzym ogniu i zdja¢ ,szumy”
przypali¢ cebule (na bezposrednim ogniu)
dodac¢ wtoszczyzne i przypalong cebule
doprawic i gotowac¢ na matym ogniu okoto 3 godzin
podawac z natkg pietruszki i gotowang marchewka pokrojong w drobng kostke

KOLDUNY LITEWSKIE
Sktadniki (farsz):

e 200 g mielonego (na grubych oczkach) miesa baraniego
200 g mielonego (na grubych oczkach) miesa wieprzowego
100 g 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):
e 1 kg maki bezglutenowej Mehl firmy Dr. Schér
3 - 4 tyzki oleju
1 jajko
sol
cukier
250-300 ml wrzgcej wody
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Wykonanie farszu:

mieso baranie i wieprzowe wymieszac z tojem i przesmazong na oleju cebulg

doprawic solg, pieprzem, majerankiem, zielem angielskim i czosnkiem

mieszac, az do uzyskania jednolitej masy i uformowac mate kuleczki (aby masa nie kleita
sie do rgk podczas formowania nalezy moczy¢ dtonie w zimnej wodzie)

gotowe kuleczki utozy¢ na talerzu

Wykonanie ciasta:

do miski wsypac potowe maki i zaparzy¢ wrzgcg wodg mieszajgc drewniang tyzka

dodac olej, sél, cukier

gdy ciasto lekko przestygnie dodac cate jajko i wyrobi¢ na jednolitg mase

przetozy¢ ciasto na stolnice i wttaczaé pozostatg czesS¢ maki do ciasta zagarniajgc
do srodka

uformowac kule, wtozy¢ do woreczka foliowego i zostawic¢ na kilka minut w lodéwce
rozwatkowac ciasto na stolnicy i powycina¢ mate kota

na kazde koto natozy¢ farsz z miesa i przygotowac pierogi (nalezy doktadnie pozlepiac
brzegi, aby podczas gotowania kotduny sie nie rozpadty)

pierozki gotowac¢ w osolonej wodzie z odrobing oleju przez okoto 4-5 minut od momentu
wyptyniecia

przed wyciggnieciem wszystkich pierogow, warto wyciggnaé¢ jednego pierozka
i sprawdzi¢ czy mieso sie ugotowato
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