Doradca
smaku

,,Chinskie” pierozki z patelni :

BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2
SKEADNIKI
1 Y2 szklanki maki + maka do podsypania przy watkowaniu,2 szklanki
maki ziemniaczanej
pieprz mielony,sos sojowy,20 petnych tyzeczek mielonego gotowanego
miesa z kurczaka
1 marchewka
goraca woda 1 szklanka
olej 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchew obrad i utrze¢ na tarce ( grube oczka ) i podsmazy¢ na tyzce oleju. Dotozy¢ mieso
.Smazy¢ mieszajgc .Doprawi¢ sosem sojowym , pieprzem, trawa cytrynowg , przyprawg do dan
chinskich z woka .

Make pszenna zmieszad z ziemniaczang , dodad szczypte soli i zaparzy¢ wrzgca wodg . Wyrobic
sprezyste ciasto. Podzieli¢ na 20 czesci .Przykry¢ Sciereczka . Rozwatkowywac poszczegdline
kawatki na okragte placuszki .Na Srodek ktas¢ farsz .Zbierac ciasto tak by tworzyty sie sakiewki.
Na gtebokiej patelnie wla¢ 2 tyzki oleju. Poruszy¢ patelnig tak bo olej nattusci¢ dno. Utozy¢
sakiewki .Nala¢ na patelnie wody tak by siegata prawie zakrywata pierozki, wsypac ¥ tyzeczki soli .
Doprowadzi¢ do zagotowania wody i gotowac pod przykryciem na matym gazie 2 minuty od
zagotowania .

Wyja¢ tyzka cedzakowsq .

Podawac zgodnie z upodobaniem polane mastem lub z sosem sojowym do maczania lub
suréwkami doprawionymi trawg cytrynowq .

Ja podatam na suréwce z tartej marchewki z tartym ogdrkiem i mandarynkami doprawiong stodko
pikantnym Sosem sliwkowym z imbirem ( Plum sauce ), trawg cytrynowa i olejem.



