gotuj w stylu eko.p!

Uszka bezglutenowe

‘. Iwona Kuczer

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o5 . 30 min . tatwy . 4 porcje

maka ryzowa - 300 g drobno posiekana szalotka - 1 szt.
skrobia ziemniaczana - 150 g tymianek swiezy lub suszony - 1
goraca woda - 1/4s szklanka troche

drobno posiekane grzyby lesne lup SOl i pieprz - 1 do smaku

pieczarki - 1 szklanka oliwa do smazenia - 1 tyzka

. Dodatkowe info: Wazna uwaga: najlepiej je$¢ te uszka od razu, ale jesli bedziemy
musieli je podgrzac to rébmy to bardzo ostroznie. Ciasto

bezglutenowe jest delikatne i szybko sie rozpada.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Patelnie rozgrzewamy, wlewamy oliwe,
dodajemy szalotke. Smazymy do zeszklenia,
dodajemy grzyby, smazymy kilka minut
mieszajgc. Doprawiamy tymiankiem, solg

i pieprzem. Odstawiamy do ostygniecia.

KROK 2: Maki doktadnie mieszamy, dodajemy goraca wode, mieszamy widelcem, kiedy lekko
przestygnie szybko zagniatamy ciasto. Powinno by¢ gtadkie i bardzo miekkie, jesli dodamy za duzo
maki to bedzie za szybko wysychaé i sie kruszyc.

Ciasto dzielimy na pot, jedng potéwke wktadamy do foliowej torebki zeby nie wyschta. Drugg potéwke
rozwatkowujemy na cienki placek, wykrawamy mate kétka. Naktadamy po tyzeczce farszu i lepimy
uszka. Trzeba to robi¢ szybko, zeby ciasto nie wysychato.

Tak samo postepujemy z drugg czescig ciasta.

KROK 3: W duzym garnku gotujemy wode. Uszka gotujemy ok 2 minut od wyptyniecia na
powierzchnie. Podajemy z czerwonym barszczem.
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