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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

8 шт. Абрикосы

75 г М�сло сливочное (для

обж�рив�ния сух�рей)

2 ст�к�н� Сух�ри п�нировочные

С�х�рн�я пудр�

1 ч. л.  Кориц� молот�я

250 г Творожный сыр

1 шт. Яйцо

60 г М�сло сливочное

125 г Мук�

1 щепотк�  Соль морск�я

Абрикосовые д�мплинги

30—45 Мин.

Способ приготовления

1 Смеш�йте яйцо с творожным сыром, мягким сливочным м�слом, мукой

и щепоткой соли. Д�йте тесту немного отдохнуть, � з�тем р�зделите его

н� 8 ч�стей.

2 Вскипятите воду в большой к�стрюле, доб�вьте соль и с�х�р. Вымойте

�брикосы и обсушите их кухонным полотенцем.

3 Сформируйте из одного кусочк� тест� плоский кружочек н� л�дони.

Поместите �брикос посередине и сформируйте из тест� клецки. Абрикос

должен быть полностью покрыт тестом.

4 Положите клецки в слегк� кипящую воду и в�рите около 10 минут.

Готовые клецки всплывут н� поверхность.

5 Р�стопите сливочное м�сло н� сковороде и доб�вьте п�нировочные

сух�ри с щепоткой корицы, обж�рив�йте до золотистого цвет�.

6 Готовые д�мплинги обв�ляйте в п�нировочных сух�рях. Выложите н�

т�релку и посыпьте с�х�рной пудрой.


