Doradca
smaku

Pierogi z botwinkg

JADWIGA/JAGAS85

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI
FARSZ
botwinka 1 peczek
ser ricotta 200 gram

koper swiezy 2 tyzki

sol i pieprz do smaku

oliwa

ocet 3/4 tyzki

Ciasto:

maka 2 szklanki

zé6ttko jajek 1 sztuka

woda ok 3/4 szklanki gorgcej
olej 1,5 tyzki

sol szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 NADZIENIE: Buraczki obieramy i kroimy w drobng kosteczke. todygi i liscie takze
drobno kroimy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Na rozgrzang oliwe wrzucamy pokrojone buraczki. Przysmazmy je okoto 4-5 minut. Po
tym czasie dodajemy todygi i liscie. Cato$¢ pogrzewamy do momentu jak todygi
zmieknga. Pod koniec dodajemy ocet. Gotowg botwinke zdejmujemy z ognia i
studzimy.

Ser przektadamy do miski. Dodajemy do niego ostudzong botwinke oraz posiekany
koperek. Cato$¢ mieszamy, doprawiajgc do smaku. Nadzieniem wypetniamy
przygotowywane pierogi.

CIASTO: Make przesiewamy na stolnice. Dodajemy do niej sél, zéttko oraz olej.
Nastepnie stopniowo wlewamy goraca wode. Ciasto wyrabiamy do momentu
pojawienia sie pecherzykdw powietrza. Tak przygotowane watkujemy. Za pomocga
szklanki wycinamy kota. kyzeczka naktadamy botwinkowy farsz.

Uformowane pierozki wrzucamy na gotujacg wode (osolong i z dodatkiem odrobiny
oleju). Gotujemy je okoto 5 minut. Gotowe wyjmujemy, porcjujemy na talerze,
polewamy przytopiong stoning i podajemy.



