Ruskie pampuchy z

dynia

O 1]

Sktadniki

259 drozdzy swiezych

1 tyzeczka cukru

2009 puree z dyni Hokkaido
1 szklanka cieptego mleka

3 1/2 szklanki maki pszennej
2 tyzki oliwy

1 jajko

1/2 tyzeczki soli

szczypta gatki muszkatotowe]
2509 ziemniakéw ugotowanych
250g twarogu ttustego lub
potttustego

1 cebula

sol

pieprz czarny

Sposodb przygotowania

Zrobi¢ zaczyn rozcierajgc drozdze

z cukrem i 1/4 szklanki cieptego, ale nie
gorgcego mleka. Odstawi¢ na 10 min, az
drozdze sie spienig.Make przesiac do
misy, w ktérej bedziemy wyrabiac ciasto.
Wymieszac razem z solg i gatkg, po czym
dodacd reszte cieptego mleka, olej,
rozmagcone jajko, puree z dyni i zaczyn.
Potaczyc¢ i wyrobic ciasto, zagniatajac go
okoto 10min. Przykry¢ bawetniang
Sciereczky i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia.Cebule pokroi¢ w drobna
kostke i zeszkli¢ na patelni. Ziemniaki
przecisng¢ przez praske, potaczyc

z twarogiem i usmazong cebulka.
Przyprawic solg i pieprzem.Wyrosniete
ciasto krétko zagnies¢, uformowac rulon
i podzieli¢ na 16 czesci. Jezeli bedzie sie
lepito, to podsypac troche maka.Z kazdej
czesci zrobi¢ placuszek i zamkng¢ w nim
porcje nadzienia. Odtozy¢ na tacke
oprdészong maka, tgczeniem do dotu

i przykry¢ Sciereczka. Pampuchy powinny
troche podrosngé. W zasadzie jak
kohczytam lepi¢ ostatnie pierwsze byty
gotowe do gotowania.Wktad do
gotowania na parze lub sito posmarowac
olejem (koniecznie!) i uktadac¢ na nim
pampuchy, zachowujgc odstep. Nie moga
dotykac wody. Parowac pod przykryciem
10 min. Gorgce podawac z mastem, ze
zrumieniong cebulkyg, boczkiem,
Smietang, jogurtem. Co kto lubi, tak jak
przy pierogach ruskich :)Jezeli puree

z dyni bedzie miato gestos¢ ttuczonych
ziemniakdéw to nalezy zmniejszy¢ ilos¢
maki do 3 szklanek.Smacznego :)
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