Doradca
smaku

Pieczone pierogi ziemniaczane z grzybami

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kg ugotowanych, zmielonych ziemniakow 1
jajko 1
szkl. maki [nie wszystko na raz] 1-1,5
kg podgrzybkow (ew.pieczarek) 1/2
tyzeczka tymianku 1
tyzka posiekanej natki pietruszki 1
tyzek tuskanych ziarenek stonecznika kilka
sol i pieprz mielony do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby oczysci¢, pokroi¢ w potplasterki; cebule obrac. Na duzej patelni roztopi¢ masto z 1 tyzka
oleju, podsmazy¢ posiekang drobniutko cebulke; dodad grzyby, smazy¢ kilka minut mieszajac,
doprawic solg, pieprzem, dodac tymianek i pietruszke, ew.odparowa¢ nadmiar wody. Z
ziemniakdw, jajek, maki (na razie 1 szkl.) i 2 tyzek oleju, pét tyzeczki soli - zagnie$¢ szybko ciasto;
musi by¢ dos¢ geste, jesli trzeba doda¢ maki; rozwatkowad na ok.0,5cm obficie podsypujac maka
bo ciasto sie klei. Duzg filizanka wykrawa¢ kota, naktada¢ na Srodek po czubatej tyzeczce
przestudzonego farszu, delikatnie zlepia¢ brzegi, mozna je docisng¢ widelcem; wierzch
posmarowac olejem albo rozmaconym jajkiem i posypac obficie ziarnami stonecznika. Utozy¢ na
blaszce posmarowanej olejem i piec 0k.20 min. w gorgcym piekarniku (180st.C). Podawac z
ulubiong suréwkg, ew. z sosem jogurtowo-pietruszkowym. Takie pierogi mozna tez usmazy¢ na
patelni, na oleju.



