Doradca
smaku

Pierozki koperty z dynig i ricotta

IWONADD
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
maka 150 g + do podsypania
z6ttko jajek 3 szt
sol szczypta
woda 2 tyzki
dynia 30049
ser 150 g ricotta
czosnek 1 zabek
chili do smaku
masto do smazenia + szatwia (kilka listkdw)
parmezan starty 1 tyzka
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Dynie pokroi¢ w kostke; Piekarnik rozgrza¢ do 200 stopni i upiec dynie do miekkosci;
KROK 2 Pieczong dynie zmiksowad blenderem i pozostawic na sitku by pozby¢ sie soku

(najlepiej zrobi¢ to wieczorem w przeddzien robienia pierozkéw i zostawi¢ na catg
noc w lodéwce, jest to bardzo wazne by odsgczy¢ dobrze dynie z soku, gdyz zbyt
wodnisty farsz otwieratby by pierozki podczas gotowania);

KROK 3 Czosnek dorbno piskeac i podsmazy¢ delikatnie na masle wraz z paryczka chili;

KROK 4 Puree z dyni, ricotte, czosnek wymiesza¢ razem i jesli jest taka potrzeba doprawic
jeszcze do smaku solg, chili czy pieprzem; Odstawi¢ narazie farsz do lodéwki;



KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

KROK 13

KROK 14

KROK 15

KROK 16

Przygotowac ciasto na pierozki: z6ttka,wode,olej, szczypte soli rotrzepac i potaczy¢ z
maka;

Nastepnie przejs¢ do recznego wyrabiania i kontynuowac okoto 10 minut;

Gdy ciasto stanie sie gtadkie, elastyczne, miekkie to znak,ze jest gotowe, owinac je
folig spozywcza i wtozy¢ do lodéwki na 1/2 h;

Po tym czasie rozwatkowac ciasto na bardzo cieniutki placek (ok 2mm);
Najlepiej rozwatkowywac ciasto partiami zeby nie schto, podczas robienia pierozkéw;

Wykroi¢ krazki;

Na kazdy krgzek ktas¢ tyzeczke farszu z dyni;

Boki zlepia¢ w koperty;

w ten sposéb..

i tak az do wykonczenia sktadnikdw..

Pierozki ugotowac ok.1-2 minut w osolonym wrzatku;
Masto podsmazy¢ z szatwia;

Pierozki wyktadac na talerze i polewaé mastem z szatwig;
Smacznego!



