Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)
Kolduny litewskie

Podawac¢ w gtebokim talerzu, zalane goracym silnym
rosotem z miesa wotowego, baraniego lub czystym
barszczem na miesie.

Sktadniki:

= 10j wotowy nerkowy, 7 dag
= zgbek czosnku, 1 szt.
= wotowina , 12 dag

= baranina, 40 dag

* majeranek, 1 szczypta
= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= woda, 17 dag

= jajka, 1.5 szt.

* maka pszenna, 40 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowad nadzienie: mieso starannie obra¢ ze sciegien i bton, 16j obrac z bton,
mieso i tluszcz zemle¢, wyrobic starannie dodajac po trochu 6 tyzek zimnej wody.
Mase przyprawi¢ solg, pieprzem, czosnkiem i majerankiem. Przygotowa¢ ciasto:
przesia¢ make i w miseczce zarobi¢ ciggnace sie ciasto z jajem i wodga. Ciasto
bardzo starannie wyrobi¢ na gtadka, I1Snigcg mase i wybic o stolnice na sprezysta,
ale lepigca sie mase, przykry¢ i odstawic na jakis czas. Sporzadzi¢ kotduny: ciasto
cienko watkowac partiami. Na ciescie utozy¢ rzedem, w odstepach, kuleczki z
masy miesnej wielkosci laskowego orzecha. Rzedy kulek nakry¢ drugg potowg
ciasta. Kotduny obciskac palcami dookota miesa, aby ciasto skleito sie; uwazac,
aby nadzienie nie dostato sie pomiedzy warstwy sklejanego ciasta. Kotduny
wykrawac okragtg, matg foremka (Srednicy 4 cm). Ugotowac kotduny: zagotowac
wode z solg, do wrzgcej wody ktas¢ tyle kotdundw, aby swobodnie ptywaty:
gotowac, powoli (ok. 3 min.). Ugotowanekotduny wyjac¢ tyzka cedzakowg, osaczyc.
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