Doradca
smaku

Pierozki-sakiewki z farszem miesno-warzywnym

AGNIESZKA_B

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI

maki pszennej tortowe;j 1/2 kg

drozdzy swiezych 4 dag
mieko 3/4 szklanki
cukru 1/2 tyzeczki
soli 2 tyzeczki
topatki bez kosci 20 dag
piersi z kurczaka 20 dag
matej marchewki 1 szt.
fasoli zielonej 5 szt.
cebuli 1 szt.

olej sezamowy do smazenia
biatko 1 szt.
bulion 1 kostka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Przygotowad ciasto: make przesia¢ do miski i odtozy¢ z catej porcji trzy tyzki do osobnego naczynia.
Do odtozonej maki dodac¢ cukier i drozdze rozpuszczone w 4 tyzkach cieptego mleka. Odstawi¢ do
wyros$niecia na okoto 30 minut. Po tym czasie do pozostatej maki dodad reszte mleka, 1/2 tyzeczki
soli i wyrosniete drozdze. Wyrobi¢ doktadnie ciasto i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte
miejsce na okoto 2 godziny.

W tym czasie topatke bez kosci oraz piersi z kurczaka oczysci¢, umy¢ i osuszy¢, a nastepnie
ugotowac do miekkosci w bulionie. ostudzi¢ i zmielié.

Przygotowac farsz: wymiesza¢ zmielone mieso z przecisniety przez praske cebulg, marchewka
starta na duzych oczkach oraz fasolg pokrojong na cieniutkie paseczki. Doda¢ przyprawe do
wieprzowiny, sél, Swiezo zmielony czarny pieprz i biatko. Wszystko starannie wymieszac.

Wyrosniete ciasto rozwatkowad na grubos¢ kilku milimetréw i wycig¢ szklanka kétka. Na srodku
kazdego z nich utozy¢ porcje przygotowanego farszu i formutowad pierozki w ksztatcie sakiewek.
Na gtebokiej patelni rozgrza¢ olej sezamowy i smazy¢ pierozki na ztoty kolor.



