C@Club,cz 25 srpna., 2020
Ukrajinské téstoviny Varenyky

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

sul
500 g hladka mouka
1 ks vejce
100 ml  kefir
olej na smazeni
500 g mleté maso
2 ks velkd cibule
mletd paprika
pepr

zakysana smetana

Postup pripravy

Nejdrive si pripravte napli. Na panvi nechte zesklovatét jednu cibuli nakrdjenou nadrobno a pridejte mleté
maso a osmahnéte. Lep$i variantou bude, kdyZ si sami maso uvarite a poté namelete. V tomto pripadé
nepridavate maso na panev, ale pouze smichate s osmazenou cibulkou. Smés dochutite soli, peprem a
mletou paprikou. Nyni si pripravite tésto z mouky, vejce, kefiru a pridate do néj Spetku soli. Uhnétete tésto,
které je vlacné a nelepi se. Je mozné ho pripravit i bez kefiru. Nemate-li ho, nahradte ho vlaznou vodou.
Tésto rozvélejte na vale a vykrajujte z n&j kolecka. Pro tyto ucely je vhodna sklenice s vétS§im prumérem.
Doprostred kolecek vlozte pripravenou smeés, prehnéte tésto a pevné slepte tak, aby se vAm verenyky
nerozpojily. Dejte je do osolené vrouci vody a varte je cca 5 az 10 minut. Po vyjmuti je uz jen posypete
osmazenou cibuli, pridate zakysanou smetanu a podavate.

Pozndmka: Varenyky jsou tradi¢nim ukrajinskym jidlem. Kromé masové ndplné mohou mit i sladkou ndpln -
tvarohovou ¢i ovocnou. Typickd je také bramborova ndplri.



