Szybka 1 smaczna kolacja:
smazone pielmieni

Pielmieni, klasyka kuchni, zyskujg nowe oblicze! To danie
zawsze cieszy sie popularnoscig. A jesli chcesz urozmaicid
tradycyjny sposéb przygotowania i sprébowad czego$ nowego, ten
przepis na smazone pielmieni na pewno przypadnie Ci do gustu!
Potagczenie chrupigcej skoéorki i soczystego farszu nikogo nie
pozostawi obojetnym.

Jak przygotowaé¢ smazone pielmieni
na patelni

1. Wyjmij pielmieni z zamrazarki i od razu przystap do ich
smazenia. Uzylismy pielmieni Multi Cook z soczysta
wotowing, ale mozesz wybra¢ dowolny inny smak wedtug
wtasnego uznania. Pielmieni nie trzeba rozmrazad,
poniewaz w przeciwnym razie beda sie klei¢ do patelni,
ciasto sie przerwie, a sok miesny wyptynie z nadzienia.

2. Na patelnie z grubym dnem wlej olej roslinny i dobrze go
rozgrzej. Uwazaj, aby olej sie nie przegrzat, bo
pielmieni sie przypalg.

3. Ut6z pielmieni na patelni. Wazne, aby pielmieni lezaty w
jednej warstwie, nie dotykaty sie ,uszami” i nie
sklejaty sie ze sobg.

4. Smaz do uzyskania ztocistej, chrupigcej skorki. Smaz
pielmieni z jednej strony na $rednim ogniu przez 5-7
minut, a nastepnie przewrdo¢ na drugg strone (czas jest
orientacyjny, zaleznie od patelni).

5. Zalej pielmieni wrzatkiem do potowy ich wysoko$ci.
Przykryj patelnie pokrywkg i dus pielmieni w wodzie do
momentu, az beda gotowe, a woda wyparuje, okoto 5-10
minut.

6. Zdejmij pokrywke, dodaj jeszcze troche oleju roslinnego
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i smaz do peinej gotowosci.

Sekrety smacznych smazonych
pielmieni

= Wybor oleju: Uzyj oleju roslinnego lub masta. Olej
kokosowy nada potrawie wyjgtkowy aromat.

=S61l i przyprawy: Pos6l i dopraw pielmieni wedtug
wtasnego smaku przed smazeniem.

= Ser: Dodaj starty ser na kilka minut przed zakorficzeniem
smazenia, aby uzyskal apetyczng skérke.

= Sosy: Podawaj pielmieni ze Smietang lub ulubionym sosem:
sojowym, pomidorowym itp.



