Uszka z grzybami
[proporcje na 117 sztuk]

Sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki pszennej

1 tyzka stopionego masta

1 z6ttko

2/3 szklanki goracej wody prosto z czajnika (ilos¢ w zaleznosci ile zabierze
ciasto)

e szczypta soli

Sktadniki na farsz:

290 g ugotowanych grzybdéw suszonych (np. wyjete z zupy)
1 Srednia cebula

sol

pieprz

1-2 tyzki butki tartej

Do podania:
e barszcz czerwony

Ciasto: Make z solg przesiewam do miski, dodaje stopione masto, zéttko i catosc
mieszam. Na koniec stopniowo wlewam gorgcq wode. Ciasto wyrabiam, powinno
by¢ miekkie i mie¢ konsystencje zblizong jak na pierogi. Kulke ciasta owijam folig
spozywczg i wktadam do lodéwki na ok. 30 minut.

Farsz: Ugotowane suszone grzyby (wyjete z zupy) kroje na mniejsze kawaiki.
Cebule obieram, drobno siekam i szkle na rozgrzanej oliwie na patelni. Dodaje
pokrojone grzyby i smaze chwile. Doprawiam farsz do smaku solg, pieprzem,
dodaje butke tarta, aby wchtoneta nadmiar wilgoci z grzybow. Farsz powinien byc¢
raczej suchy niz mokry. Pozostawiam do ostudzenia.

Schtodzone ciasto odcinam po trochu, rozwatkowuje na dosc¢ cienki placek na lekko
podsypanej maka stolnicy. Kroje placek na paski o szerokosci 4 cm, a potem w
kwadraty (4 cm na 4 cm). Na kazdy kwadrat naktadam matg ilos¢ farszu. Kolejno
biore kazdy kwadracik z nadzieniem i sktadam go po przekatnej na pét (w
tréjkacik), sklejam palcami brzegi i tacze dwa boczne rozki ciasta. Uszka ukfadam
na desce lub tacy na Sciereczce. Wktadam uszka partiami na wrzaca, osolong wode i
gotuje az do wyptyniecia. Gotuje jeszcze 2 minuty, po czym wyjmuje tyzkg
cedzakowaq i podaje do czerwonego barszczu.

Smacznego! :)






