Doradca

smaku
Ruskie pierogi
ZEWA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
Na ciasto:
maka pszenna 1 kg
sol 1 tyzeczka
NA FARSZ
ziemniaki ugotowane 1 kg
twardg 50049
cebula 2-3 szt
sol do smaku
pieprz do smaku
mieta ekspresowa 2 saszetki
woda 400 (goraca)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowujemy farsz: ugotowane ziemniaki i twarég przepuszczamy przez maszynke, dodajemy podsmazong
cebulke, rozrywamy saszetki z mietg i wsypujemy zawartos¢ do farszu, doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Miete dodaje do zaostrzenia smaku farszu.

Z maki, wody i soli zagniatamy ciasto. Watkujemy na cienki placek, wycinamy krazki. Na kétka naktadamy farsz (
ja przygotowuje sobie kulki ) i doktadnie zlepiamy brzegi.

Zagotowujemy wode z dodatkiem soli i odrobina oleju. Wrzucamy pierogi na wrzatek i gotujemy od wyptyniecia
okoto 5 minut. Ja sprawdzam czy ciasto jest miekkie palcem, nabieram pieroga tyzka cedzakowa i po protu

dotykam czy ciast jest juz mieciutkie. Jezeli tak to wyktadam pierogi. | w ten sposéb gotujemy wszystkie pierogi.

Uktadamy pierogi na talerz i okraszamy boczkiem podsmazonym z cebulka.






