VIOLETOS KOLDŪNAI SU GRYBAIS

	Pas Violetą Dapkūnienę gaminome koldūnus su grybais ir naudojome naująjį koldūnų gamybos korpusą. Fantastika! Per pusę valandos padarėme 200 koldūnų (!!!!!!

Tešlą pagaminome iš 600g miltų, 1 kiaušinio, ~250ml vandens ir žiupsnelio druskos. Iš tokio kiekio tešlos galima pagaminti net 5 padėklus koldūnų t.y 200vnt.

Pažiūrėkit, kaip mes tai darėme:
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	Paruoštą tešlą palaikykite apie 30min, kad subrinktų miltai, bus paslankesnė tešla.

Ant padėklo tešlai su kočėlu plonai iškočiojome tešlą -  lengvai ir nebarstant miltų tai padarysit ( (iškart iškočiokit 2 lakštus).
Vienu lakštu tešlos užklojame koldūnų korpusą.
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	Su šaukšteliu, kuris yra prie koldūninės sudedame įdarą (tai labai paprasta). Violeta įdarą paruošė iš pakepintų grybų su svogūniukiais, prieskoniais ir kad masė būtų vientisesnė dar sūrio malūneliu įtarkavo sūrio (labai skanu).
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	Užklojame kitu tešlos lakštu.
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	Pakočiojame, kad susiformuotų koldūnai.
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	Apverčiam koldūnų korpusą ir šaukštelio kito galo pagalba išstumiame koldūnus. Labai patogu būtų korpusą uždėti ant 3 litrų CoolSmarto ir tiesiai į jį išimti. (Violetos CoolSmartas buvo saldiklyje su uogomis ()

	
	

	[image: image7.jpg]



	Išverdam ir valgom (.

Buvo labai skanu!!!!!


