Doradca
smaku

Pierogi z tososiem norweskim i suszonymi pomidorami
podane z rukolg i ptatkami parmezanu
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SKELADNIKI

cebula 5049
suszony pomidor 50¢
olej 4 tyzki
sol 1 szczypta
maka 1509
z6ttko jajek 1 szt
octeu balsamiczny 2 tyzki
anchois
filet z tososia 100 g
wedzony tosos 50¢g
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
rukola 1 szt
parmezan starty 549

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Farsz: filet z fososia norweskiego bez skéry i osci, wedzony filet z tososia norweskiego, cebula,
suszony pomidor, olej, sél, pieprz czarny mielony Prymat. Ciasto: maka, zéttko, olej 1 tyzka, sél)
Farsz: tososia drobno zmieli¢, suszone pomidory posieka¢. Na oleju podsmazy¢ cebule, ostudzié.
Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Ciasto: do przesianej maki dodac Zzéttko, olej i tyle cieptej wody, by osiagna¢ jednolitg mase o
konsystencji ciasta pierogowego. Zagnies¢ i odstawi¢ na chwile. Po rozwatkowaniu uzywajac
szklanki wykroi¢ z ciasta kota, a nastepnie utozy¢ na nich mate porcje farszu i zlepi¢ brzegi. Pierogi
gotowad 3 minuty we wrzgcej, osolonej wodzie.

Pierogi podawac z suszonymi pomidorami, filetami anchois i satatg rukola skropiong oliwg truflowa.
Przed podaniem posypac $wiezo tartymi ptatkami parmezanu.



