Doradca
smaku

Butgarsko-tureckie pierogi z miesem

BERNIKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

maka pszenna 30049

1 tyzeczka soli

4 g drozdzy instant (ok. 1/2 paczuszki)

oliwa 2 tyzki

180 ml mleka (ale mozna uzy¢ wody to chyba nawet lepiej)

mieso mielone wotowe 25049
cebula

sol

pieprz

zabek czosnku

stodka i ostra papryka mielona

natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Do tego przpeisu podchodzitam kilka razy i wczoraj bytam bliska ideatu, prawie wyszto. Pamietatam
smak sprzed 7 lat pierogdw jakie zaserwowata nam znajoma butgarka tureckiego pochodzenia (czy
tez turecka butgarka, w kazdym razie pochodzita z mniejszosci tureckiej mieszkajacej w Warnie)
ale nie pamietatam jak je robita.

Mleko podgrzewam, aby byto bardzo ciepte. Sktadniki ciasta oraz mleko wrzucam do miksera i na
wolnych obrotach mieszam az sie potaczg, Przektadam na blat i zagniatam, az ciasto bedzie
gtadkie, wtedy smaruje olejem i wktadam do miski. Przykrywam i odstawiam w ciepte migjsce na
okoto 1h. Ja datam do piekarnika na min. temp 50 st.

Farsz tgcze sktadniki. Zagniatam.

Wyrosniete ciasto wyjmuje z miski i zagniatam na balcie posypanym maka i rozwatkowuje na w
miare cienki placek. na brzegu ktade troche farszu, pamietajac zeby roztozony byt szeroko ale nie
grubo, bo sie nie ugotuje w srodku pieroga. Peirogi mja byc duze mniej wiecej cos jak nasza dton.
Warstwe z farszem przykrywam ciastem zalepiam koncowki odkrawam talerzykiem. (idealne
ksztatty jak pierdg jeszcze mi nie wychodzity musze nad nimi popracowac).

Rozgrzwam olej w gtebokiej patelni i wktadam pierogi i smaze na srednim ogniu. Ciasto powinno
urosnac i miec pecherze jak np fawroki. a mieso w srodku ugotowac sie. Sa pyszne na cieplo i
zimno, z sosem np tzatziki. Mi wyszto 10 sztuk.

Nad sama struktura i konsystencja ciasta musze jeszcze popracowc, nie wiem czy nei lepsze
wyjdzie z uzyciem cieptej wody, niz mleka oraz z prwdziwymi drozdzami, ale to nastepnym razem
sprawdze. W kazdym razie smak sobie przypomniatam i to jest prawie to co serwowata nam Zorka.



