Doradca
smaku

Pierogi z farszem warzywnym

ILONAALBERTOS

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

maka 50 dag
jajko 4 sztuki
marchewka 35 dag
cebula 1 sztuka
posiekana natka 3 tyzki
masto 10 dag
ser biaty 15 dag
z6ttko jajek 1 sztuka
orzechy laskowe 10 dag
tymianek 1 (posiekany)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make pszenng, cate jajka, 1/4 szklanki wody oraz szczypte soli taczymy ze sobg i szybko
zagniatamy ciasto. Jedng catg marchewke i tyzke posiekanej zieleniny odktadamy. Marchewki i
cebule obieramy, nastepnie myjemy i kroimy w drobng kosteczke. Zielenine ptuczemy, osuszamy i
siekamy bardzo drobno. Na patelni rozgrzewamy masto i dusimy w nim warzywa przez 5 minut.
Nastepnie przektadamy warzywa do miski, mieszamy z serem biatym, zéttkiem, 1/2 orzechéw
laskowych drobno posiekanych, zielening. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Studzimy. Z
rozwatkowanego cienko ciasta wycinamy krazki i ktadziemy na nie schtodzone nadzienie. Zlepiamy
brzegi formujac pierogi. Na patelni rozgrzewamy masto roslinne i podsmazamy na nim pozostata
marchewke, posiekang drobno zielenine i posiekane orzechy laskowe. Catos¢ doprawiamy do
smaku solg i pieprzem. Pierogi gotujemy w lekko osolonej wodzie, gdy wyptyna na powierzchnie
wyjmujemy, odcedzamy i podsmazamy na rozgrzanym na patelni masle. Podajemy na talerzu z
warzywami.



