Buuz

Buuz je jednim z narodnich jidel Mongolska. Jde o kapsicky plnéné mletym masem. Naplnit

je viak mizete viim, co mate radi.

Suroviny na tésto

1. 500 g polohrubé mouky
2. 1 vejee

3. 200 wlvody

4. Sil

Suroviny na masové tasticky

1. 700-500 g mletého masa (nejlépe hovéziho)
2. 1 velki cibule

3. 2-3 strouzky éesneku

4. 2 lzicky olivového oleje nebo swetany
(podle chuti)

5. pil lzicky mletého kminu
6. wlety éerny pepr

7. wmleta sladké paprika
8. sil

OP Praha - pél ristu CR PRA|G

Postup

Z wouky, soli, vejee a vody vypracujeme
hebké tésto podobné lineckému. Nechame v
chladu asi 30 minut odpoéinout.

Mezitim si pripravime napli na masové nebo
vegetarianské tasticky. Tésto rozvalime na
plat o sile priblizné 4 mwm.

Poté do néj postupné vykrajujeme kolecka
velika tak, aby se do wnich pohodlné vesly
pripravené naplne. Do stredu kolecka vloZime
pripravené naplné. Kolecka uzavreme tak, aby
pripowminala tvarewm jurtu a zaroven tak, aby
newmohla dovnitr tasticek pri vareni proni-
knout voda.

Varime v pare nad vrouci vodou asi 15 wminut
(napr. |ze povzit parak na knedliky). Buuz se
nejcasteji podava se zelnym nebo brambor-
ovyw salatem a mongolskym ¢ajewm.

EVROPSKAUNE ol g R v o
Evropske strukturaini a investicni fondy ~ [FSRN PR Ku rzy vareni etn|Cke kUChyne prO detl INBAZE




