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Ruskeé téstoviny (pelmené) s mletym masem

Casovéa naro¢nost: 50 minut

Tésto na pelmené

250 g polohrubd mouka

1 ks zloutek

trochu voda

trochu hladka mouka (na
val)

Napln

400 g mleté maso

(nejlepsi je hoveézi
+ veprové)

1 ks vétsi cibule
3 strouzek cesnek

sul

mlety pepr

1 ks vejce

Dale
stl (do vody na
pelmené)

nékolik bobkové listy (do
vody na pelmené)

100 g maslo
1 kelimek zakysand smetana

hrubé mlety
barevny pepr

zelena petrzelka
na ozdobu



Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: Na val si ddme polohrubou mouku, priddme zloutek, vodu a zadélame ridsi
tésto. Posypeme je moukou a nechdme hodinu odlezet. Mezitim si udélame népln: Mleté maso smichame s
nasekanou cibuli, rozetrenym Cesnekem, soli, mletym peprem a vejce a peclivé vSe promichame. Z
odlezelého tésta vyvalime za pomoci hladké mouky na véle tenky plat a kulatym vykrajovatkem (nebo napr.
sklenickou) vykrajime kolecka. Ta poklademe pripravenou masovou naplni, v poloviné prelozime a okraje k
sobé peclivé pritiskneme. Vznikne nam tvar pulkolecka, jehoz okraje prilepime k sobé. Takto pripravené
pelmené vhodime do osolené vrouci vody s bobkovym listem a vaiime 10 az 15 minut. Poté je vyndame
(nejlépe cednikem) a servirujeme na talire. Tam je poklademe kouskem maésla a trochou zakysané smetany,
posypeme hrubé mletym barevnym peprem a ozdobime zelenou petrzelkou. Ihned podavame.



