Doradca
smaku

Pierozki z miesem i sosem szpinakowym

ST
55
P

BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 1-2
SKELADNIKI
szczypta soli + sél do osolenia wody do gotowania pierogéw
% szklanki farszu miesnego ( zmielone gotowane mieso, podsmazona
cebulka - doprawione do smaku )
Czosnek suszony Prymat
feta 5 dag
serek topiony 1 kostka
$mietana kreméwka 1/2 szklanki
maka 1,5 szklanki
olej 2 tyzki
mrozony szpinak 10 dag
masto 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nastawi¢ garnek z osolong woda na gazie by sie zagotowata .Wsypa¢ make do miski , osoli¢ .Wla¢
wrzacg wode i wymieszad tyzka .Gdy juz cata woda wsigknie w make wyrabiac ciasto rekami (
uwaga - poczatkowo jest gorgce ),ciasto powinno zrobic sie gtadkie i sprezyste .Ciasto watkowac ,
kroi¢ na kwadraty , ktas¢ na kazdy tyzeczke farszu .Zlepiac pierogi ( tréjkaty , kéteczka , normalne,
uszka ).Ukfada¢ na wysypanej maka tacce. Przykry¢ Sciereczky .

W rondelku rozpusci¢ masto , wrzucic szpinak , sery, wla¢ $mietanke .Dusi¢ az sery sie rozpuszcza .
Doprawi¢ pieprzem , kostka czosnkowq .

Pierozki gotowac wrzucajac na osolony wrzatek ( z dodatkiem oleju ) 2 minuty od wyptyniecia.
Podawac polane sosem ( lub utozone dekoracyjnie z sosem w osobnym naczyniu .



