Uszka wigilijne z grzybami

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Skawinski

Chyba nikt nie wyobraza sobie Wigilii bez barszczu z uszkami. Chociaz
sq bardzo proste w wykonaniu, niejednokrotnie przegrywaja z
wyrobami ze sklepowej poétki. Ja zachecam jednak do wykonania tych
pierozkow samemu. Nie ma jak domowe!

Ilos¢ porcji: WI@CGJ niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne skladniki:

- Suszone Grzyby - 25 dag dag
- Cebule - 2 mate szt.

- Bulka tarta - 2 tyzka(i)

- SOl, pieprz - szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Suszone grzyby (najlepiej borowiki) optukaé, zala¢ zimng wodg i zostawi¢ na noc.
Nastepnie gotowac grzyby w tej wodzie przez okoto 1 &#189; godziny. OdcedziC i
ostudzi¢ (wode mozna doda¢ do barszczu lub do kapusty z grzybaml) Cebule obrag,
optukac i pokroi¢ w grubg kostke. Zeszkli¢ na rozgrzanym oleju i ostudzic. Zmielié
razem z grzybami w maszynce do miesa. Jezeli farsz jest wodnisty mozna do niego
dodac butke tartg. Przyprawic solg i pieprzem do smaku (farsz powinien byc¢ pikantny).

2. Ciasto na uszka:
50 dag maki pszennej
1 jajko
3 tyzki oliwy z oliwek
ok. 1 szklanka wrzacej wody

3_ Do przesianej maki pszennej dodac jajko i oliwe z oliwek. Mieszajac wszystko wlewacé
wrzacq wode. Zagnies$¢ ciasto i wilozy¢ do lodowki na okoto 1 godzine. Nastepnie
rozwatkowac je na grubos¢ okoto 3 mm i wycina¢ krazki (o Srednicy okoto 5 cm). Na
kazdy krazek ktasc¢ tyzeczka nadzienie i skleja¢ uszka.

4. Do wrzacej osolonej wody wrzuci¢ uszka i gdy wyptyng gotowac jeszcze okoto 2 minut.
Wyciagnac. Roztozy¢ na talerzach i zala¢ gorgcym barszczem.

Uwagi:
Z podanych sktadnikéw wyjdzie okoto 10 porcji i okoto 100 uszek.
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