Doradca
smaku

Pierogi z kapustg i grzybami :

RPN ., g

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI

garsc¢ suszonych grzyboéw,2 cebule,% szklanki oliwy,pieprz mielony

maka 30 dag
jajko 1 szt.
woda 1/2 szklanki
sol 1 szczypta
kapusta kiszona 1,2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z maki , wody, jajka, szczypty soli zagnies¢ ciasto. Zawing¢ w folie spozywczg i odtozy¢ . Grzyby
namoczy¢ , ugotowac i drobno pokroic¢ . Kapuste przeptukaé by nie byta za kwasna . Zala¢ woda ( z
dodatkiem wody z gotowania grzybéw ) i gotowac 1 godzine . Odcedzi¢ . Cebule drobno usiekac i
usmazy¢ na ztoto na 2 tyzkach oliwy. Do kapusty doda¢ grzyby, cebule , reszte oliwy . Doprawic
pieprzem . Dusi¢ 30 minut. Ciasto rozwatkowac i wykrawac z niego szklanka krazki . Nadziewac je
farszem , zlepia¢ i gotowac w osolonej wodzie przez 3 minuty od wyptyniecia. Podawac¢ polane
mastem lub skwarkami .( Bardzo smaczne sg pierogi odsmazane na rumiano ).

Mozna tez surowe pierogi smazy¢ na rumiano na oliwie , zamiast gotowac .



