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Kluski Śląskie, patates hamurunu küçük oyuklu lokmalara çevirerek yumuşak, sade ve sos tutan bir 
Polonya garnitürü yapar.

Malzemeler

• 4 adet Haşlanm1ş patates

• 0.8 su bardağ1 Patates nişastas1

• 1 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Haşlanm1ş patatesleri s1cakken ezip buhar1n1 ç1karmak için birkaç dakika yayarak soğutun.

2. Patates nişastas1, yumurta ve tuzu ekleyip pürüzsüz hamur yoğurun.

3. Hamurdan ceviz büyüklüğünde toplar kopar1p ortalar1na başparmak çukuru aç1n.

4. Hamurlar1 kaynar suya at1n, üste ç1k1nca 2-3 dakika daha pişirin.

5. Kevgirle al1n, süzdürüp s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Oyuk açmak sosu daha iyi taş1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, üstüne tereyağ1 gezdirip et suyuyla sunun.

Alerjenler

Yumurta
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