
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Moskova Pelmeni Kasesi
Toplam 72 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal

Pelmeni, ince hamurun içine k1ymal1 harç kapat1p kaynar suda haşlayan, smetana ve tereyağ1yla servis 
edilen Rus mant1s1d1r.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 350 gr Dana k1yma

• 250 gr Kuzu k1yma

• 1 adet Soğan

• 1 su bardağ1 Smetana

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 demet Dereotu

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, tuz ve suyla sert hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika kapal1 dinlendirin.

3. K1ymalar, rendelenmiş soğan, tuz ve karabiberle iç haz1rlay1n.

4. Hamuru ince aç1p küçük yuvarlaklar kesin.

5. Her parçaya iç koyup yar1m ay kapat1n ve uçlar1n1 birleştirin.

6. Pelmenileri kaynar suda yüzeye ç1kt1ktan sonra 4 dakika haşlay1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru ince açmak pelmeninin haşlan1nca ağ1rlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Smetana, dereotu ve karabiberle s1cak kaselerde sunun.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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