Doradca

smaku

Pierogi z gryczang i grzybami a la Zakapior.

SKEADNIKI

maka pszenna

mleko

sél

masto

kasza gryczana

cebula

S0S sojowy

s6l do smaku

Rozmaryn suszony Prymat
natka pietruszki

olej

cebula

czosnek

$mietana 18 proc

natka pietruszki

s6l do smaku

Pieprz zielony ziarnisty Prymat

podgrzybki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

EWA104
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

2 szklanki plus 2 tyzki do podsypa
3\4 szkl

1 ptaska tyzeczka

1 czubata tyzka

8 dag

1 szt do farszu

1 tyzka

1 szczypta

2 tyzki

5 tyzek do okrasy
1 szt do okrasy

1 zabek do krasy
3 tyzki do okrasy
do dekoracji

do okrasy

12 tyzeczki

6 kapelusze



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

Do wykonania natchnety mnie wizyta w Oberzy Zakapior w Polaficzyku a takze
udane grzybobranie.Ciasto na pierogi pochodzi z netu z przepisu na pierogi
azjatyckie.

Farsz przygotowatam dzieh wczesniej by utatwi¢ sobie sprawe.Ale mozna zrobi¢ w
tym samym czasie. Kasze ugotowatam na sypko w osolonym wrzatku ok. 15 minut.

Na patelni rozgrzatam masto,wtozytam pokrojong w kosteczke cebule.

Zeszklitam jg po czym dodatam oczyszczone,optukane i osuszone kapelusze
podgrzybkéw,pokrojone w kostke.

Podsmazytam razem,oprdszytam Swiezo zmielonym pieprzem zielonym i
rozmarynem.Dodatam sos sojowy i chwile razem smazytam

Grzyby wymieszatam z kasza i posiekana natka pietruszki.

Do miski wsypatam make z solg.,wtozytam masto. Mleko mocno podgrzatam,ale nie
gotowatam.Wlewatam powoli mleko i wyrabiatam ciasto.Jest bardzo plastyczne i nie
klei sie do rak.

Oproészytam leciutko maka,przykrytam sciereczka Iniang i odstawitam na p6t godziny.

Po tym czasie ciasto podzielitam na 4 czesci.Kazdg zrolowatam w watek i podzielitam
kazdy na 3 czesci.Rozptaszczatam pojedyncze porcje na cienkie placuszki i
naktadatam po czubatej tyzce farszu doktadnie sklejajac brzegi,by farsz nie wyptynat
podczas gotowania. Ciasto,ktére czekato na swojg kolej byto caty czas przykryte
Sciereczkg,by nie obsychato.

Gdy wszystkie z 12 pierogdw byty gotowe wstawitam w garnku wode do
gotowania,solac ja ptaska tyzka soli.

Zanim sie zagotowata pokroitam cebule drobno w kosteczke (do polania pierogéw) i
zeszklitam jg na oleju solac dos¢ obficie.Pod koniec,gdy zaczeta sie ztoci¢ dodatam
drobniutko posiekany zabek czosnku i chwilke razem smazytam.

Na posolony wrzatek wrzucatam partiami pierogi i gotowatam na matym ogniu 6
minut od czasu wyptyniecia na wierzch.

Wyjmowatam tyzka cedzakowa,polewatam ttuszczem z cebulke a na srodku robitam
kleks ze Smietany i dekorowatam natka. Pierogi wyszty na prawde smaczne.Rodzina
z poczatku sceptycznie nastawiona do farszu z kaszy w pierogach pataszowata ze
smakiem. Nastepnym razem zrobie wieksza porcje.



