Doradca
smaku

Pierogi ruskie z ,, krzyzéwkag \" :

BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
25 dag ugotowanych ziemniakéw,2 cebule,2 tyzki oliwy,sdl, pieprz
mielony
25 dag boczku wytopionego na skwarki,1/2 peczka natki pietruszki
1/2 peczka koperku,3 sredniej wielkosci zabki czosnku,otarta z 1 cytryny
skérka cytrynowa
tyzeczka sosu Sambal Oelek ,1 twardy pomidor pozbawiony pestek i
pokrojony w drobna kosteczke
1 tyzka zéttej papryki pokrojonej w drobna kosteczke ,sél,pieprz mielony
maka 35 dag
jajko 1 szt.
woda 3/4 szklanki
sol 1 szczypta
biaty ser 40 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Z maki , wody, jajka, szczypty soli zagnies¢ ciasto . Zawing¢ w folie spozywczg . Cebule drobno
usiekac i podsmazy¢ na ztoto na oliwie. Ser i ugotowane ziemniaki zmieli¢ . Wymiesza¢ ziemniaki ,
ser, i usmazong cebule . Doprawi¢ solg i pieprzem . Ciasto rozwatkowac . Szklankg wykrawad krazki
. Na kazdy naktadac farsz . Zlepia¢ pierogi i gotowac na osolonym wrzatku 3 minuty od wyptyniecia
. Wyjmowac tyzka cedzakowg

Umy¢ natke pietruszki i koper , osuszy¢ i oberwad grubsze todyzki . Drobno pokroi¢ .Zgbki czosnku
oczyszczone utrze¢ z odrobing soli .Cytryne sparzy¢ , wytrzec i drapaczkiem do skérek
cytrusowych otrze€ cieniutkie paseczki . Wszystko wymiesza¢ dodajgc pomidora , papryke
.Doprawi¢ szczypta soli , pieprzu i sosu sambal oelek .

Proponuje robi¢ bezposrednio przed uzyciem bo jak postoi to mieknie.
Podawac pierogi polane sosem .
Wg mnie najlepiej jest robi¢ to danie majgc gotowe zamrozone pierogi. Wtedy zanim podgrzeje sie

pierogi na parze ( lub we wrzatku ) - mozna zrobi¢ sos . W takim przypadku wystarczy 15 minut na
przygotowanie obiadu .



