Domowe Pielmieni: Tradycyjny
Przepis Krok po Kroku 2025

Pielmieni, te ma*e pierozki wypeinione miesem, maja
fascynujgcg historie siegajgcg kilku stuleci wstecz. Nazwa
spielmieni” wywodzi sie z jezykdéw ludow ugrofinskich, gdzie
~piel” oznacza ucho, a ,niani” — chleb, co nawigzuje do
charakterystycznego ksztattu tych pierozkow.

W tradycji syberyjskiej pielmieni byty przygotowywane
jesienig w duzych iloSciach, a nastepnie zamrazane naturalnie
na zewngtrz, co czynito je pierwszg formg ,mrozonek”
dostepnych przez catg zime.

Kulturowo, pielmieni symbolizujg wspdélnote i gosScinnos¢.
Przygotowywanie ich byto czesto wydarzeniem rodzinnym, podczas
ktéorego kilka pokolen zbierato sie, by wspdlnie lepi¢ setki
matych pierozkéw. W Multi Cook kontynuujemy te tradycje,
tworzagc nasze pielmieni z szacunkiem dla autentycznych
receptur, uzywajgc wytgcznie najwyzszej jakosci sktadnikéw.

Tradycyjne sktadniki 1 regionalne
odmiany

Klasyczne pielmieni wymagaja prostych, ale wysokiej jakosci
sktadnikoéw:

» Ciasto: mgka pszenna, jajka, woda i szczypta soli

- Nadzienie: mieszanka mielonej wotowiny, wieprzowiny i
baraniny z dodatkiem cebuli, czosnku i przypraw

- Podanie: tradycyjnie z kwasng Smietang, mastem, octem
lub bulionem

W réoznych regionach Europy Wschodniej i Azji Centralnej
pielmieni przybierajg unikalne formy:
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 Syberyjskie pielmieni - mate, z mieszanym miesnym
nadzieniem, podawane w bulionie

- Uralskie pielmieni - z dodatkiem dziczyzny i ziét
lesnych
= Baszkirskie pielmieni - wieksze, czesto z dodatkiem

grzybéw do nadzienia
= Buriackije pozy — wieksza odmiana gotowana na parze

W Polsce pielmieni zyskaty popularnos¢ dzieki swojej
wszechstronnosci i prostocie przygotowania. Polskie rodziny
cenig je za mozliwosS¢ szybkiego przygotowania sSycgcego
positku, szczegdlnie w zabiegane dni. Wspdtczesne polskie domy
czesto serwujg pielmieni podczas nieformalnych spotkan
rodzinnych, tgczgc wschodnig tradycje z lokalnymi upodobaniami
kulinarnymi.

W Multi Cook oferujemy autentyczne, recznie robione pielmieni,
ktére pozwalajag cieszy¢ sie tym wyjatkowym daniem bez
czasochtonnego procesu przygotowania. Nasze produkty zamrazamy
natychmiast po uformowaniu, =zachowujgc wszystkie walory
smakowe tradycyjnych pielmieni syberyjskich.

Szczegotowy przeplis na domowe
pielmieni

Sktadniki potrzebne do przygotowania
ciasta na pielmieni

Do przygotowania idealnego ciasta na pielmieni potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 550
=1 jajko

= 250 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

1 tyzka oleju roslinnego

Sekret doskonatego ciasta tkwi w jego elastycznosci. Make



przesiej na stolnice, zréb wgtebienie, wbij jajko, dodaj sél i
stopniowo wlewaj ciepta wode, mieszajgc. Wyrabiaj ciasto przez
minimum 10 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne.
Nastepnie owin je folig spozywczg i odstaw na 30 minut w
chtodne miejsce. 0Odpoczynek ciasta to kluczowy etap, ktory
zapewni tatwiejsze formowanie pielmieni.

Przygotowanie farszu miesnego (wotowo-
wieprzowego)

Tradycyjny farsz do pielmieni wymaga:

= 300 g mielonej wotowiny

= 200 g mielonej wieprzowiny

= 2 cebule

= 3 zgbki czosnku

=2 tyzki zimnej wody lub lodu

= S61, pieprz, gatka muszkatotowa

Cebule i czosnek drobno posiekaj lub zmiel. Potacz wszystkie
sktadniki, dodajac zimna wode 1lub pokruszony 16d - to
tajemnica soczystos$ci farszu. Doktadnie wymieszaj mase,
najlepiej recznie, przez okoto 5 minut, az sktadniki sie
potagczg 1 masa stanie sie Kkleista. Przed formowaniem
pielmieni, farsz powinien odpoczywa¢ w lodoéwce przez 30 minut.

Technika formowania idealnych pielmieni

Ciasto rozwatkuj na cienki placek (oko*o 2 mm grubos$ci) i
wytnij koétka o Srednicy 5-7 cm. Na Srodek kazdego kdétka natéz
matg porcje farszu (okoto 1 %*yzeczki). Z*6z ciasto na pé1,
doktadnie zlepiajac brzegi. Nastepnie potacz ze soba korce
potksiezyca, tworzac charakterystyczny ksztatt uszka.

Profesjonalna wskazowka: Aby pielmieni nie rozkleily sie
podczas gotowania, brzegi muszg byC idealnie zlepione. Lekko
zwilz palce wodag podczas formowania — to pomoze w
uszczelnieniu.
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Tradycyjne pielmieni powinny by¢ mate — jeden kes to idealna
wielkos¢. W Multi Cook dbamy o zachowanie tej tradycji,
formujgc kazdy pielmien recznie wedtug oryginalnych receptur.

Metody gotowania pielmieni

Istniejg trzy gtéwne metody przygotowania pielmieni:

1. Gotowanie w wodzie - najpopularniejsza metoda. Wrzud
pielmieni do wrzgcej, osolonej wody i gotuj 3-5 minut od
momentu wyptyniecia na powierzchnie.

2. Gotowanie na parze — zdrowsza alternatywa. Pielmieni
utéz w parowaru wytozonym 1lisciem kapusty 1lub
nattuszczonym pergaminem i gotuj 7-10 minut.

3. Smazenie — dla mitosnikéw chrupigcych smakéw. Ugotowane
pielmieni obsmaz na masle klarowanym do ztotego koloru.

Tradycyjne dodatki i sosy do podania
Klasyczne pielmieni podaje sie z:

= Kwasng Smietang

= Mastem

 Posiekanym koperkiem lub natky pietruszki
= Octem

= Sosem sojowym

Wyrazisty smak pielmieni najlepiej podkres$la prosty dodatek. W
tradycji wschodniej czesto podaje sie je tylko z mastem i
posiekang zielening lub z kwas$ng sSmietang. Dla bardziej
wyrazistego smaku mozna doda¢ sos na bazie bulionu z dodatkiem
Smietany i przypraw.

Przechowywanie 1 mrozenie domowych
pielmieni
Swiezo uformowane pielmieni mozna:

»Przechowywa¢ w loddéwce do 24 godzin (utozone na
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posypanej maka tacy, nieprzywierajgce do siebie)
= Zamrozi¢ na 2-3 miesigce

Aby zamrozi¢ pielmieni, utdéz je na tacy w pojedynczej warstwie
i wstaw do zamrazarki na 2 godziny. Gdy stwardniejg, przetéz
do woreczkéw strunowych, usuwajgc nadmiar powietrza. Mrozone
pielmieni gotuje sie bez rozmrazania, wydtuzajgc czas
gotowania o 2-3 minuty.

Najczestsze btedy podczas przygotowania
pielmieni

Zbyt grube ciasto to najczestszy btad poczatkujgcych. Ciasto
powinno by¢ cienkie, ale na tyle wytrzymate, by nie pekto
podczas gotowania. Innym czestym btedem jest zbyt duza ilos¢
farszu, ktdéra powoduje rozrywanie sie pielmieni podczas
gotowania.

Pamietaj: Proporcje sg kluczowe — na 1 kg ciasta przypada
okoto 1,2 kg farszu.

Unikaj tez niedostatecznego zlepienia brzegéw — to gwarancja
rozpadniecia sie pielmieni w wodzie. Brzegi powinny by¢
doktadnie docisniete i cienkie.

Jesli szukasz doskonatych pielmieni bez wysitku, wyprdébuj
recznie formowane pielmieni od Multi Cook — przygotowane
wedtug tradycyjnych receptur, z najwyzszej jakos$ci sktadnikow,
gotowe do ugotowania w zaledwie kilka minut.



