Perepecs

Az udmurt konyha egyik legjellegzetesebb vendégvaro étele a gyurt tésztabol késziilt,
altalaban daralt hassal, gombaval, krumplipiirével, kaposztaval vagy akar retekkel
toltott, hagyomanyosan kemencében Kkisiitott perepecs. Igen izletes és taplalo étel, és
— bar elkészitése kissé idoigényes — otthon, kemence hijan a siitében megsiitve is
elkészithetjiik.
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Elkészités:

A fél kg lisztet elkeveriink egy teaskanalnyi soval, hozzatesziink egy tojast és 2-3
evOkanal étolajat vagy margarint, majd kb. fél-egy pohar viz hozzaadasaval az egészet
kemény tésztava gyuarjuk.

Gyurddeszkara tessziik, 4-5 cm atmér6jii hengert formazunk bel6le, amibdl azutan
ujjnyi vastag szeleteket vagunk. A szeleteket kissé kinyujtjuk (ligyelve arra, hogy kor
form4jtak maradjanak), majd a széliiket ujjunkkal csippentgetve kb. egy cm magas
peremet formazunk nekik. Az igy kapott ,kosarkakat” kivajazott tepsire helyezziik és
izlés szerinti toltelékkel megtoltjik.

Toltelékek:
A kaposztas toltelékhez egy kisebb fejes kaposzta felét lereszeljiik és kevés

étolajon, egy teaskanal s6 hozza adasaval, két-harom fej aprora vagott
voroshagymaval egylitt kissé megparoljuk.

A husos toltelékhez ledaralunk 50 dkg sertéshust és ezt is kevés olajon, két-harom
fej aprora vagott hagymaval, so, bors és egy kis viz hozzaadasaval kissé megparoljuk.

A krumplis toltelékhez kb. fél kg krumplibdl tej és egy kevés vaj hozzaadasaval
krumplipiirét készitiink.

A gombas toltelékhez harom fej aprora vagott hagyman és egy Kkis olajon félig
megparolunk egy kg aprora vagott gombat, s6zzuk, borsozzuk.

A toltelék tetejére tejjel elkevert, felvert tojast ontiink (ehhez fél liter tejet keverjiink
el 4-5 jol felvert tojassal). Forro siitében a toltelék jellegétdl fiiggden kb. 30-40 perc
alatt készre siitjiik a perepecseket. Siités utan a még meleg perepecsek aljat is és
tetejét is kevés olvasztott vajjal vagy margarinnal atkenjik.

Jo étvagyat kivanunk hozza!




