
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Pelmeni
Toplam 112 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Rus mant1s1 pelmeni, k1ymal1 içi ince hamurda saklar ve s1cak suda k1sa sürede pişer.

Malzemeler

• 500 gr Un

• 1 adet Yumurta

• 400 gr Dana k1yma

• 200 gr Ekşi krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, su, yumurta ve tuzla sert hamur yoğurun, 30 dakika dinlendirin.

2. K1yma, soğan, tuz ve karabiberi kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru ince aç1n, küçük yuvarlaklar kesin ve harc1 ortalar1na koyun.

4. Pelmenileri yar1m ay kapat1n, uçlar1n1 birleştirip halka şekli verin.

5. Kaynar tuzlu suda yüzeye ç1kt1ktan sonra 5 dakika haşlay1n.

6. Süzüp tereyağ1 ve ekşi kremayla servis edin, hamurlar beklerse birbirine yap1şmas1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru ince açmak pelmenilerin k1sa haşlamada diri kalmas1n1 kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pelmenileri s1cak sunun, üstüne ekşi krema koyup dereotu serpin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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