Doradca

smaku
Pierozki na wtoska nutke
2MILUTKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

Ciasto:
maka pszenna 60 dag
jajko 4 sztuki
sol szczypta
woda letnia 1/2 szklanki
Farsz:
mieso wieprzowe bez kosci 15 dag
mieso wotowe bez kosci 15 dag
piers z kurczaka 15 dag
jajko 2 sztuki
cebula 1,5 sztuki
parmezan starty 15 dag
wino biate wytrawne 70 ml
masto 2 tyzki
oregano 1 tyzeczka
sol do smaku
okrasa
stonina 100 g
cebula 1 sztuka
bulion 200 ml
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ciasto: Make wysypac na stolnice wbi¢ jajka ,posoli¢ szczypte wlac tyle wody aby
zrobi¢ elastyczne ciasto,zagnies¢ odstawié. Farsz: Wszystkie rodzaje surowego miesa
zmieli¢ przez maszynke ,obrang posiekang drobno cebulke zeszkli¢ na masle w
rondelku doda¢ zmielone mieso oraz wino ,podla¢ bulionem rosotowym ,doprawic¢ do
smaku oregano i pieprzem i dusi¢ pod przykryciem okoto 40 minut. Zdja¢ z ognia wbic
jajka do miesa dodac starty ser i wymieszac farsz.

ciasto cienko watkowa¢ naktadad farsz i wykrawacd pierozki zlepi¢ doktadnie brzegi
,gotowac w duzej ilosci osolonego wrzatku ,gdy pierozki wyptyng gotowad jeszcze 2
minuty po czym

odcedzi¢ przela¢ zimna wodg .

robi¢ okrase : Stoninke pokroi¢ w kostke gdy sie przetopi wrzuci¢ cebulke pokrojong i
udusi¢ az cebula sie zrumieni.Taka okrasa pola¢ gotowe pierozki na talerzu.
Podawac gorace .



