Doradca
smaku

Wigilijne pierogi z kapustg i grzybami

RZELKAZAG

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKELADNIKI
Ciasto:
maka pszenna 1 kilogram
jajko 1 sztuka
woda letnia 1 szklanka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 ptaska tyzeczka
Farsz:
kapusta kiszona 1/2 kilograma
grzyby suszone 30 graméw
cebula 2 sztuki
Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Obrang cebule drobno siekamy, podsmazamy na oleju.

KROK 2 Grzyby wktadamy do garnka, nalewamy wode i moczymy przez okoto 2-3 godziny.
Nastepnie przecedzamy, drobno kroimy i dodajemy wraz z posiekang kiszong kapustg
do podsmazonej cebuli. Smazymy okoto 30 minut, mieszajac od czasu do czasu.

KROK 3 Gotowy farsz doprawiamy solg i pieprzem do smaku.



KROK 4 Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto.

KROK 5 Watkujemy na grubos$¢ okoto 3 mm i szklanka wycinamy kétka. Naktadamy farsz i
zlepiamy. Obtaczamy w mace, zeby nie przykleity sie do powierzchni na ktéra
bedziemy je odktadad.

KROK 6 Gotowe pierozki wrzucamy na osolong, wrzacg wode i gotujemy okoto 2 minuty od
momentu wyptyniecia na wierzch.



