KLUSKI DROZDZOWE NA PARZE czyli PYZY POZNANSKIE
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400 g maki, 20 g drozdzy, 2 jajka, ok. 1/4 | mleka, 1 tyzka ttuszczu, 1 tyzka cukru

Make przesia¢ do miski, zrobi¢ dotek, wlac ciepte mleko, rozkruszone drozdze i szczypte soli.
Odstawi¢, zeby drozdze sie ruszyly. Zéttka utrzeé z cukrem. Gdy rozczyn wyro$nie, dodaé
zottka, wyrobic ciasto tyzka, az ukazg sie pecherzyki. Dodac stopiony ttuszcz i jeszcze chwilg
wyrabiac. Przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyro$niecia. Gdy dwukrotnie
zwiekszy objetosC wytozy¢ na stolnice posypang magka. Mozna rozwatkowac i wykrawac
foremka lub kieliszkiem krazki, mozna odrywaé po kawatku i formowac kulki. Zostawié przykryte
na stolnicy do wyro$niecia.

Szeroki garnek z wodg obwigzacé Iniang Sciereczka (lub umieéci¢ na nim sito do gotowania na
parze). Wode doprowadzi¢ do wrzenia. Ktas¢ wyrosniete butki, szczelnie przykry¢ i gotowac
kilka minut (5-8 min. w zaleznosci od wielkoéci). Mozna podawac gorace z sosami miesnymi lub
owocowymi.
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