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Тесто:
• маргарин — 1 пачка;
• кефир — 0,5 л;
• яйцо — 2 шт.;
• мука — 1 кг;
• майонез — 1 ст.л.;
• сода — 0,5 ч.л.;
• соль — 0,5 ч.л.;
• подсолнечное масло — 3 ст.л.

Начинка:
• картофель — 5-6 шт.;
• лук — 5-6 шт.;
• фарш — 0,5 кг;
• бульонный кубик;
• соль;
• перец молотый.

Продукты



1. Маргарин растопить на медленном огне, остудить.



2. Влить кефир, добавить соду и соль, майонез.



3. Помыть скорлупу яиц, разбить каждое по очереди 
над блюдцем.



4. Добавить в миску яйца, размешать полученную 
смесь.



5. В последнюю очередь добавить муку, замесить 
тесто. 



6. Очищенный картофель порезать небольшими 
кубиками и выложить в миску.



7. Лук порезать небольшими кубиками, спассировать, 
добавить к картофелю.



8. Добавить фарш, посолить, поперчить по вкусу.



9.  Разделить тесто на порции, каждый шарик размять 
до тонкой лепешки пальцами или раскатать скалкой, 
положить в середину каждой лепешки фарш, слепить 
треугольником, края защипать, оставив посередине 
небольшое отверстие  и поставить их на расстойку на 
10-15 мин. 



10. Смазать взбитым яйцом и поставить в разогретый 
духовой шкаф. 



11. Развести бульонный кубик в стакане воды. Через 
15-20 мин. (как подрумянится верх) влить 1-2 ст.л. 
бульона в отверстие начинки.



12. Выпекать при температуре 220°С до готовности 
(~30 мин).



13.  Готовые эчпочмаки выложить на тарелки.    
Подавать на стол в теплом виде.



14. Уборка рабочих мест.
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