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Piradzini vai pelmeni? Galvenais nav nosaukums, bet tas ka tie smekégjal

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)
Miklai:

250 gr miltu

Nedaudz sals

1 edamkarote ellas (es izmantoju olivu)
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100 ml udens

1 edamkarote cietes

Pildijumam:

3 videja izméra kartupeli

Edamkarote sviesta

Nedaudz sals

Bagatinasanai:

125 gr siera Brindza

Mazliet salda krejuma vai piena

1 videjs sipols

100 gr cauraudzisa

Locini, péetersili

Mazliet ellas

Piegja:

Vispirms sagatavojiet miklu. Miltus sajauciet ar sali, pievienojiet ellu un apmeéeram 100 ml udens. Ar
rokam sirsnigi sastradajiet gludu, pastingru miklu. Veidojiet klaipinu, ietiniet to partikas pleve un
laujiet atpusties apméram 20 minutes.

Tagad laiks pildijumam: kartupelus nomizojiet, sagrieziet sikak un variet salsudeni. Gatavus
nokasiet, pievienojiet sviestu, ar daksinu viegli saspaidiet.

Gatavo miklu lieciet uz darba virsmas un parkaisiet ar nedaudz miltiem un cietes. Miklu vienmerigi
izrullgjiet, maksimali lidz 2 mm. Izspiediet placenus aptuveni 9 cm diametra. Katra placena vidu
lieciet apmeéeram tgjkaroti kartupelu, parlokiet uz pusem un ar daksinu saspiediet brivas malinas lai
tas salimétos. Gatavos piragus lieciet verdosa salsudeni un variet apméram 5 minutes. Kad tie
uzpeld, tad ir jau gatavi.

Kameér piragi varas, apcepiet smalki sagrieztu sipolu ar sasmalcinatu cauraudziti. Brindzu sajauciet
ar nedaudz krgjuma vai piena.

Piragus kartojiet uz skivja, parlejiet Brinzas merciti un apcepto cauraudziti. Parkaisiet zalumus.

GATAVSHH

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




