пельмени мои
в стакане взбила 1 яйцо, долила доверху холодной воды со льдом, посолила 1ч.л. мелкой соли, насыпала горку муки (3 стакана, лучше  просеять через сито) и потихоньку добавляя соленой воды с яйцом замесила тесто, для вкуса добавила 1 ст.л оливкового масла (можно сливочного, главное рафинированное не надо, это для вкуса).

Как вымесила тесто, в пакет его, либо миску пленкой затянуть и на полчаса в холодильник на расстойку.

фарш делала сразу много (широкую 3-х л кастрюлю) и на пельмени и для бифштексов потому: крутила в мясорубке говядину+репчатый лук+картофель добавила соль, 2 яйца, специи (царской или для мяса или универсальную «365 дней», КСТАТИ если универсальную – солить фарш не надо в универсалке соль уже есть!)

раскатывала скалкой, посыпая стол мукой, кружки резала стаканом с тонкими стенками (у бабушки с 2 золотыми полосками) кружки нельзя надолго оставлять сложенными в горку слипаются не отодрать и подсыхают так что края потом при лепке трескаются. Когда нарезала кружки остатки при резке добавляла к следующей порции теста смачивая водой и вымешивала, но лучше кинуть отдельно всю кучу обрезков и потом добавляя воды вымесить – быстрее получиться
лепка: 

накладываем в середину кружка фарш, по краю если подсохло чуть смачиваем водой и формируем месяц, потом заворачиваем и скрепляем ушки. складываем на противень посыпанный мукой и в холодильник чтоб схватились.

варить в кипящей воде предварительно кинув туда лавр лист 2-3 шт, черный перец горошком, можно добавить душистый перец. Как всплыли – вынимаем!
еще вкуснее варить на бульоне с овощами и в горшочке

