Doradca
smaku

Pierogi ruskie okraszone podsmazonym boczkiem
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SKEADNIKI
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500 graméw
0,5 tyzeczki
2 sztuki

1,5 tyzki
650 graméw
1 sztuka

1 tyzka

1 tyzka

2 tyzki

1 szczypta

3 sztuki

1 tyzka

do smaku
250 mililitréw

250 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1
i cukru.

Na masle z olejem zarumieni¢ pokrojona w drobng kostke cebule. Doda¢ szczypte soli

PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzi¢, dodac tyzke masta i (gorace
ziemniaki) ugnies¢ doktadnie ttuczkiem na gtadkie puree. Dodaé zarumieniong cebule.
Twardg pokruszy¢ do ziemniakéw i ponownie ugnies¢ ttuczkiem. Doprawi¢ na ostro
pieprzem i posoli¢ do smaku.

Sktadniki ciasta na pierogi zagnies¢ recznie lub w robocie. Ciasto podzieli¢ na porcje i
kazda rozwatkowad bardzo cienko. Za pomocg szklanki wykrawac kota. Naktadad po 2
tyzeczki farszu i zlepia¢ brzegi.

Pierogi gotowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem oleju do wyptyniecia i dodatkowo 3-4
minuty. Na patelni na oleju zeszkli¢ drobno posiekane cebule. Pierogi podawad gorgce
okraszone zarumieniong cebula.



