Doradca

smaku

Pierozki faszerowane kurczakiem zagrodowym z
warzywami i kurkami podane na kremowym purée z dyni

Konrada Birka

FAJNE PRZEPISY KUCHNI SWIATA

SKEADNIKI

Ciasto:

maka

z6ttko jajek

olej

sol

Farsz:

uda z kurczaka zagrodowego bez
cebula

kurki

wtoszczyzna

zabek czosnku
kolenda

oliwa

sol

gatka muszkatatowa
puree

dynia

cebula

masto

mleko kokosowe

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI

1H 3-4

150 g
1 szt
1 tyzka

1 szczypta

2 szt

1/2 szt
804g

100 g

1 szt

1 peczek

do smazenia

300 g
1/2 szt
2 tyzki

150 ml



sol

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

Kmin rzymski mielony Prymat

Imbir mielony Prymat

bulion 100 ml

oliwa 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Konrad Birek poleca:

Przygotowac farsz:

Oczyszczone i pokrojone w drobne paski mieso z Kurczaka Zagrodowego udusi¢ z pokrojong w
kostke cebulg, kurkami i pokrojong w paseczki wtoszczyzng w trakcie podlewajgc bulionem. Na
koncu dodac posiekang kolendre, doprawi¢ do smaku i wystudzi¢. Farsz zmieli¢ w maszynce na
grubych oczkach (mozna réwniez zostawi¢ nie mielony).

Przygotowac ciasto:

Do przesianej maki dodac zéttko, olej i tyle cieptej wody aby osiggnac jednolitag mase o
konsystencji ciasta pierogowego. Zagnies¢ i odstawi¢ na chwile. Po rozwatkowaniu wykroi¢ z ciasta
kota uzywajac szklanki. Nastepnie utozy¢ na nich mate porcje farszu i zlepi¢ brzegi. Gotowe pierogi
gotowad 5 minut we wrzacej i osolonej wodzie a nastepnie obsmazy¢ na patelni na ztoty kolor.

W rondelku, na oliwie potaczonej z 1 tyzka masta obsmazy¢ dynie z cebula. Nastepnie wla¢ mleko
kokosowe i gotowaé, az dynia bedzie miekka. Catos¢ zmiksowa¢ blenderem, doprawi¢ do smaku,
przetrzec przez sito i doda¢ pozostate masto.

Pierogi utozy¢ na gorgcym, kremowym purée i udekorowad ulubionymi kietkami.



