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>T Kopytka
Toplam 35 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Kolay ~272 kcal Açl1k bar1 6/10

Kopytka, patates ve unla haz1rlanan küçük yast1k hamurlar1n haşlan1p tereyağ1yla çevrildiği, Polonya mutfa-

ğ1n1n sade ama çok sevilen ev yemeklerinden biridir.

Malzemeler

• 800 gr Patates

• 200 gr Un

• 40 gr Tereyağ1

• 0.3 demet Dereotu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patatesi kabuklu veya soyulmuş halde 25 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Patatesi süzüp 10 dakika buhar1n1 uçurun, hamur fazla un istemesin.

3. Patatesi ezin, un ve tuzla yumuşak bir hamur yap1p kal1n rulolar haz1rlay1n.

4. Rulolar1 verev parçalar halinde kesin ve yüzeylerine hafif un serpin.

5. Kopytkalar1 kaynar tuzlu suda yüzeye ç1kt1ktan sonra 2 dakika haşlay1n.

6. Süzülen kopytkalar1 tereyağ1nda 3 dakika çevirip kenarlar1n1 hafifçe k1zart1n.

7. Tereyağl1 yüzey k1zar1nca tavadan al1n, böylece patates hamuru ağ1rlaş1p dağ1lmaz.

PÜF  NOKTASI

Patatesi tamamen soğutup ezmek hamura gereksiz fazla un girme ihtiyac1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine tereyağ1 ve dereotu ile s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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