Jak podawa¢ pielmieni -
warianty przygotowania,
przyprawy 1 SOSY

Pielmieni, chinkali i uszka — trzy rodzaje matych pierozkéw z
nadzieniem, popularne w krajach Europy Wschodniej. W Polsce
bardziej rozpowszechnione sg pierogi, jednak te dania, kazde o
swoim unikalnym smaku, zastugujg na uwage. Jak najlepiej
podawa¢ pielmieni, aby odkry¢ wszystkie niuanse ich smaku?

Tradycyjne sposoby podawania
pielmieni

1. Z mastem i kwasng Smietana

To chyba najpopularniejszy sposéb podawania pielmieni.
Ugotowane pierozki polewa sie roztopionym mastem i dodaje
kleks kwasnej smietany. Catos¢ mozna posypacC swiezo mielonym
czarnym pieprzem dla wzmocnienia smaku.

2. W rosole (bulionie)

Pielmieni Swietnie smakujg rowniez podawane w gorgcym,
klarownym rosole. Wchtaniajg one smak bulionu, stajac sie
jeszcze bardziej aromatyczne. Taki spos6b podania przypomina
nieco polskie kotduny. Do bulionu mozna doda¢ odrobine
zieleniny, takiej jak koper czy pietruszka.

3. Z octem

Niektdrzy preferuja skropienie ugotowanych pielmieni octem
spirytusowym lub winnym. Nadaje to im orzeZwiajacy, kwaskowaty
smak, ktory szczegdélnie dobrze komponuje sie z intensywnym
miesnym farszem.

4. Ze skwarkami lub podsmazong cebulka
Podobnie jak w przypadku polskich pierogéw, pielmieni mozna
podawa¢ z podsmazong na masle cebulkg lub chrupigcymi
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skwarkami. Taki spos6b dodaje daniu intensywnosci i domowego
charakteru.

Nowoczesne propozycje podania
pielmieni

1. Z musztarda
Ostry smak musztardy doskonale komponuje sie z miesnym farszem
pielmieni, nadajac im nowy wymiar smakowy. Mozna wybrad
musztarde ostrg, %*agodng lub miodowg w zalezno$ci od
preferencji.

2. Z jogurtem greckim

Gesty jogurt grecki moze zastagpi¢ kwasng sSmietane, nadajac
daniu lzejszy charakter. Jest to réwniez opcja polecana dla
os6b, ktdére chca zmniejszy¢ ilos¢ spozywanego ttuszczu.

3. Z sosem czosnkowym



Aromatyczny sos czosnkowy to kolejna propozycja, ktéra z
pewnoscig przypadnie do gustu mitosnikom wyrazistych smakow.
Sos czosnkowy mozna przygotowa¢ na bazie jogurtu, majonezu lub
Smietany.

4. Z chrzanem i koprem

Chrzan to klasyczny dodatek w kuchni wschodniej, ktéry
doskonale wspétgra z miesem. Dodanie siekanego kopru podkresli
Swiezos¢ i lekkos¢ dania.

5. Z adzika

Adzika, pikantny sos z papryki, czosnku i zidét, to idealny
wybdér dla oséb lubigcych wyraziste, ostre smaki. Mozna go
podawa¢ jako dip do ugotowanych lub smazonych pielmieni, co
doda daniu charakterystycznej gtebi i aromatu.

Smazone pielmieni - chrupiaca
alternatywa

Pielmieni mozna roéwniez smazy¢ na ztoty kolor, co nadaje im
zupeinie inny charakter. Smazone pielmieni sg chrupigce na
zewngtrz i soczyste w srodku, a ich przygotowanie jest proste:

 Po ugotowaniu pielmieni, osusz je papierowym recznikiem.

 Rozgrzej patelnie z odrobing masta lub oleju.

= Smaz pielmieni na Srednim ogniu, az bedg ztociste i
chrupigce z obu stron.

Pomysty na podanie smazonych pielmieni

=Z sosem sojowym i sezamem - inspiracja kuchnig
azjatycka.

= Z dipem pomidorowym lub ketchupem — doskonaty wybér na
szybki positek.

= Z kwasng sSmietana i koperkiem — klasyczne potaczenie,
ktére podkresla chrupkosé.
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Regionalne wariacje w podawaniu
pielmieni

Pielmieni to danie, ktdére wystepuje w roznych wersjach w
zalezno$ci od regionu:

» Syberyjskie pielmieni sg zwykle mniejsze i podawane w
rosole z dodatkiem sSmietany.

 Kaukaskie warianty moga byc¢ doprawiane ostrzejszymi
przyprawami, takimi jak czosnek, kolendra czy chili.

- Ukrainskie pielmieni czasami zawierajg farsz mieszany, z
dodatkiem wieprzowiny i wotowiny, oraz s3a podawane z
tradycyjnym ukrainskim smalcem.

Wazne wskazowki

» Pielmieni najlepiej smakujg swiezo ugotowane. Unikaj ich
podgrzewania, aby nie stracity swojego soczystego smaku.
= Ze wzgledu na swlj maty rozmiar, pielmieni zazwyczaj je
sie w catosci, bez krojenia.

» Tradycyjnie pielmieni je sie tyzka, aby nie uroni¢
cennego soku z miesa.

= Aby zapobiec sklejaniu sie pielmieni podczas gotowania,
dodaj do wody odrobine oleju lub masta.

Pielmieni to smaczne i sycgce danie, ktdére mozna podawac na
wiele rdéznych sposobdw. Niezaleznie od tego, czy wybierzesz
tradycyjne potgczenie z mastem i smietang, czy zdecydujesz sie
na bardziej nowoczesne wariacje, pielmieni z pewnoScia
zaskoczg (Cie swoim wyjatkowym smakiem.

Sprébuj pysznych pielmieni od Multi
Cook

Zapraszamy do zakupu pysznych pielmieni od Multi Cook w
naszych sklepach w Zielonej Gérze lub do wygodnego zamdwienia
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online, aby cieszy¢ sie ich doskonatym smakiem bez wychodzenia
z domu!

W naszej ofercie znajdziesz bogaty wybor
pysznych pielmienli na kazda okazje:

=Z roznymi rodzajami miesa: baraning, cielecinga,
indykiem, kurczakiem, wo*owing i1 wieprzowing.

» Z rybnymi farszami, takimi jak *osos$ i ryba argentyna.

» Z dodatkiem szpinaku, ktéry nadaje lekkosci i Swiezosci.

- Z twarogiem, dla fandéw delikatniejszych smakoéw.

= Z magki kukurydzianej dla osdb poszukujgcych réznorodnych
rodzajow ciasta.

Smacznego!



