PYZY Z MIESEM
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Zaleznie od ilosci, jaka chcesz osiggnaé, tyle potrzeba surowych ziemniakdéw. Najlepiej te
ziemniaki (i najtatwiej w ten sposdéb),

przepusci¢ przez sokowiréwke. Do widrek z ziemniakéw wbi¢ jajko lub jajka jezeli duza ilosé,
osoli¢, popieprzy¢, dodac zwyktej maki. Zamieszac¢. Soku, ktory pozostat po pyzach absolutnie
nie wylewac! pozwoli¢ mu sie ustac, i po jaki$ 30-45 minutach zla¢ bardzo ostroznie z wierzchu.
Na dnie powinien o0sigs¢ krochmal, ktéry dodajemy do ciasta -caty, ktéry sie osiadt. Uwaga - im
wiecej sie osigdzie tym lepiej dla ciasta. Ciasto powinno daé

sie ulepi¢ w rece, nie powinno by¢ za geste, wiec nie dodawaj za duzo zwyktej maki. Musisz
zrobi¢ probe na goracej wodzie, jak ciasto sie rozpada po 3 minutach gotowania to dodaj maki,
lub nawet troche maki ziemniaczanej.

Nadzienie:

Zwykle mielone migso, pieprz, sol, jedno jajko, chyba Ze duza ilo§¢ miesa, wtedy 2.
Wykonanie: Roztozy¢ ciasto na rece i nadzia¢ miesem. Formowacé co$ w rodzaju pitki do
footballa, uwazaé aby mieso byto dobrze zakryte w cie$cie. Gotowac na wrzatku, w kipigcej
wodzie. Pyza surowa ma kolor siny, jak sie ugotuje ma ona kolor szary. Sprébowac po jakies
7-10 minutach jedna pyze

czy jest juz ugotowana w srodku. Dogotowa¢ w miare potrzeby.

Ewa - przepis z sieci




