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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для д�мплингов

2 шт. Листы тест� для

штруделя

1 шт. К�ртофель, среднего

р�змер�

1 ст. л. Творог жирностью 20%

0.5 ч. л.  Петрушк�

измельченн�я

0.5 ч. л.  Тимьян (Ч�брец)

измельченный

1 Щепотк�  Муск�тный орех

молотый

1 Щепотк�  Соль морск�я

1 Щепотк�  Перец черный горошек

Вод�

Р�стительное м�сло

Гороховый крем с мятой

1 ст. л.  Мят� измельченн�я

200 г З�мороженный горошек

250 мл Жирные сливки

1 ст. л. Сливочное м�сло

1 Щепотк�  Кр�сный перец Чили

острый молотый

1 Щепотк�  Соль морск�я

Хрустящие д�мплинги с

к�ртофелем и гороховым

кремом с мятой

60—75 Мин.

Способ приготовления

1 Приготовьте горох с кремом, солью, сливочным м�слом и мятой, пок� он

не ст�нет мягким, � з�тем пюрируйте до однородной м�ссы. В конце

припр�вьте солью и черным и к�йенским перцем по вкусу.

ПОДСКАЗКА:  Если гороховый крем к�жется в�м слишком густым,

р�зб�вьте его небольшим количеством теплого молок�.

2 Очистите к�ртофель и св�рите его в соленой воде, пок� он не ст�нет

мягким. Д�йте ему остыть и р�зомните вилкой.

3 Смеш�йте к�ртофельное пюре с творогом, тр�в�ми и муск�тным

орехом. Припр�вьте солью и перцем по вкусу.

4 Выложите листы тест� для штруделя и вырежьте кружочки ди�метром

10 см с помощью формы для печенья. Положите в центр ложку

к�ртофельной смеси и смочите кр�я тест� водой. Соедините концы

полумесяц� и скрепите их, плотно приж�в п�льц�ми.

5 Н�грейте р�стительное м�сло в к�стрюле и ж�рьте д�мплинги в течение

двух минут до хрустящей корочки. Выложите их н� бум�жные

полотенц�.

6 Р�зложите готовые д�мплинги н� т�релку с теплым кремом из горошк� и

мяты.
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