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SKEADNIKI:
NACIASTO:

¢ 1,5 szklanki maki pszennej
¢ % szklanka goracej wody
o 1tyzkamasta/oleju

o szczyptasoli

NAFARSZ

o 0k3 szklanek suszonych grzybow

1cebulka

2 tyzki orzechow wtoskich tuskanych

Sol

Swiezo mielony pieprz

Ewentualnie na¢ pietruszki Swieza lub suszona

PRZYGOTOWANIE:
FARSZ



Suszone grzyby zala¢ woda w garnku. Moczy¢ min 1godzine. Potym
czasie grzyby ugotowac do miekkosci. Nastepnie odcedzic.

Na patelni podsmazyc drobno posiekana cebulke na tyzce masta do
miekkosci.

Grzyby zblendowac razemz orzechami i cebulka, ale tak by w masie
pozostaty pewne drobne grudki (nie mieli¢ na catkiem gtadki farsz).
Przyprawic sola, sporg iloscig $wiezo mielonego pieprzui ewentualnie
natka pietruszki. Farsz przestudzic.

Aby zrobic ciasto na uszka. Do goracej wody doda¢ masto lub olej. Do
maki dodac duza szczypte soli i zalac wodg z ttuszczem (jesli bedzie
potrzeba nalezy dodac odrobine wiecej goracej wody). Wyrabiac ciastow
robocie kuchennym z hakiem lub recznie, az ciasto bedzie elastyczne i
miekkie. Gotowe ciasto zawing¢ wfolie spozywcza aby odpoczeto.
Zawiniecie wfolie jest konieczne, aby ciasto nie obeschto.

Ciasto podzieli¢ na dwie porcje i watkowac cienko. Wykrawac
okregi(moje byty ok 5 cm). Uszka mozna robic w rdznych rozmiarach,
jednak takie ze szklanki zwyktej beda troche za duze. Warto poszukac
czegos odrobine mniejszego. Na wyciete okregi wyktadac ok % tyzeczki
farszui lepi¢ jak normalny pierog na pot. Nastepnie konce pierogow
potaczyc za sobg na palcu. Mozesz zobaczy¢ ten sposob umnie na
Instagramie.

Wcelu zamrozenia surowych uszek (ja taki sposob wole), uszka posypac
maka, wytozyc na tacke posypang maka plastikowa, papierowa itp.,
zapakowac tacke wfolie i zamrozic. Gotowac wrzucajgc zamrozone
uszka do gorgcej osolonej wodly.



