Dyniowe kopytka
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Skladniki:

e 400 g puree z dyni (przepis ponizej)

500 g ziemniakow ugotowanych i przecisnietych przez praske
200 g maki pszennej

1 jajko

Y4 tyzeczki zmielonej gatki muszkatotowej, imbiru i kurkumy
* 50l

Przygotowanie:

Dynie obra¢, oczysci¢ z pestek, pokroi¢ na mniejsze kawatki i utozy¢ na blasze wylozonej papierem
do pieczenia. Piec przez 20-25 minut w piekarniku w 200°C. Gdy najwieksze kawatki dyni beda
miekkie, wyciagna¢ z piekarnika. Zmiksowaé¢ blenderem na puree i odstawi¢ do wystygniecia.

W misce zmieszac puree, ziemniaki oraz make. Dodac¢ jajko i przyprawy. Zagnie¢ ciasto. Wylozy¢ na
blat oproszony maka. Z ciasta uformowac dtugie, cienkie wateczki i odcina¢ z niego ukos$nie kawatki



- kopytka.

Zagotowac osolong wode i wrzucac kopytka partiami. Gotowac ok. 2 minuty od wyptyniecia.
Wyciagac tyzka cedzakowa.

Kopytka mozna podawac jako dodatek do dan lub same, polane np. mastem szatwiowym.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33332-dyniowe-kopytka



