Doradca

smaku
Postne pierozki z ggskami
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

szkl. maki pszennej + troche do podsypywania przy watkowaniu 4
tyzki masta do ciasta+2 tyzki do grzybow 3
tyzeczki soli do ciasta 1/2
kg gasek mrozonych (ew. innych grzybdéw swiezych lub mrozonych) 1
cebula 1
Butka tarta klasyczna Prymat 2
tyzeczki pieprzu mielonego czarnego lub ziotowego 1/2
tyzka posiekanej natki pietruszki do farszu
4-6 tyzek masta+2 tyzki posiekanej natki pietruszki do polania:
jajko 1 szt. (do farszu)
zo6ttko jajek 1 szt. (do ciasta)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W sezonie grzybowym dobrze jest pomysle¢ o zabezpieczeniu zapasu grzybéw na Swieta. Gaski doskonale nadaja sie do
pierogdéw, sg jedrne i wspaniale smakuja wiec kiedy ich nazbieram to po doktadnym umyciu blanszuje je i zamrazam - do
wigilijnym pierogéw beda jak znalazt :-) Grzyby rozmrazamy na sicie aby odciekt ew. nadmiar wody, siekamy na mate
kawateczki (nie miele bo lubie czu¢ kawatki grzybéw). Cebule obieramy i drobno siekamy. Na patelni rozgrzewamy
masto, dodajemy cebule a kiedy sie zeszkli doktadamy grzyby. Cato$¢ dusimy ok. 10-15 min. pod przykryciem. Nastepnie
doprawiamy farsz solg, pieprzem i ziotami, smazymy bez przykrycia mieszajac az odparuje caty sos , odstawiamy do
wystudzenia. Gdy przestygnie dodajemy natke, butke tarta i zéttko, doktadnie mieszamy. Make przesiewamy z sola,
dodajemy jajko i roztopione, przestudzone masto. Mieszamy i dolewamy stopniowo tyle wody aby zagnies¢ miekkie, ale
zwarte ciasto, wyrabiamy i odktadamy przykryte Sciereczka na 30 min.. Nastepnie rozwatkowujemy dos¢ cienko,
szklankag wykrawamy parzystg ilos¢ kdtek. Na kéteczka (potowe ilosci) uktadamy po czubatej tyzeczce farszu, brzeg
zwilzamy bardzo delikatnie woda, przykrywamy pozostatymi kétkami, dociskamy brzegi i palcami robimy szczypanki
dookota. Gotowe pierogi wktadamy partiami na osolony wrzatek i gotujemy ok. 10 min.. Wyjmujemy tyzka cedzakowa,
osgczamy dokfadnie, wyktadamy na talerze albo pétmisek. Podajemy polane mastem pietruszkowym.



