Doradca
smaku

Pieczone pierogi nadziewane sosem bolognese

KUCHNIA MARTY

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Sktadniki na sos bolognese
mieso wotowe bez kosci 150 g
mieso wieprzowe bez kosci 100 g
cebula 1 szt
cukinia 1/2 szt
marchewka 1/2 szt
pomidory 3 szt
zabki czosnku 2 szt
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt
Ziele angielskie cate Prymat 3 szt
natka pietruszki 1 peczek
oregano 1 tyzka
oliwa 2 tyzka
wino czerwone wytrawne 50 ml
sél
Pieprz czarny mielony Prymat
Skfadniki na ciasto na pierogi
maka pszenna typ 450 250 ¢
mleko 180 ml
jajko 1 szt

drozdze swieze

209



masto

10¢g

cukier 1/2 tyzeczki
sol 1/2 tyzeczki
jajko 1szt
Sktadniki na sos jogurtowo majonezowy

jogurt grecki 4 tyzki
majonez 2 tyzki
ketchup pikantny 1 tyzka
Musztarda rosyjska Prymat 1 tyzeczka
Pieprz czarny Prymat w mtynku

natka pietruszki 1 tyzka
Dodatkowo

maka

oliwa 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

Przygotowanie sosu bolognese:

Mieso wotowe i wieprzowe bardzo drobno siekamy lub mielimy w maszynce.
Marchewke obieramy i kroimy w drobng kostke tak samo cebule i cukinie. W garnku
lub na patelni rozgrzewamy oliwe i wrzucamy cebulke i przeci$niety przez praske
czosnek. Podsmazamy kilka minut po czym dodajemy marchewke. Jak warzywa juz
zmiekna dodajemy cukinie, a nastepnie mieso. Przesmazamy kilka minut czesto
mieszajgc i wlewamy czerwone wino.

Gdy wino troche odparuje i sie zredukuje, dodajemy sparzone, obrane ze skorki i
pokrojone w kostke pomidory. Dorzucamy liScie laurowe i ziele angielskie oraz
suszone oregano zmniejszamy ogien i gotujemy/dusimy pod przykryciem minimum 2
godziny od czasu do czasu mieszajgc. Pod koniec gotowania dodajemy posiekana
natke pietruszki. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Sos bolognese najlepiej smakuje nastepnego dnia!



KROK 3

KROK 4

Przygotowanie ciasta na pierogi:

W matej miseczce ucieramy drozdze z cukrem, dodajemy ciepte mleko i zostawiamy
na 10-15 minut. Gdy roztwér bedzie gotowy, na powierzchni pojawia sie pecherzyki.

W drugiej misce taczymy make z solg i mastem, na srodku robimy dotek i whijamy do
niego jajko, a nastepnie wlewamy drozdze. Drewniang tyzkg ucieramy/mieszamy
sktadniki az sie potagcza i powstanie geste ciasto.

Ciasto przektadamy na posypany makg blat i wyrabiamy przez ok. 10 minut - powinno
by¢ gtadkie i elastyczne. Przektadamy je do posmarowanej oliwg miski, przykrywamy i
odstawiamy na 30-40 minut - ciasto powinno podwoi¢ swojg objetos¢. Po tym czasie
delikatnie wciskamy ciasto reka, rozwatkowujemy na posypanej maka powierzchni i
wycinamy krazki. Na srodek kazdego naktadamy troche sosu bolognese i zlepiamy
pierogi.

Pierogi uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia lub posypanej maka.
Smarujemy roztrzepanym jajkiem, posypujemy oregano i pieczemy w piekarniku
nagrzanym do temperatury 190 stopni przez ok. 25-30 minut az sie tadnie
zarumienia.

Przygotowanie sosu jogurtowo majonezowego:

W miseczce mieszamy jogurt, majonez, ketchup i musztarde na jednolita mase.
Dodajemy posiekang natke pietruszki i Swiezo zmielony pieprz.

Pieczone pierogi nadziewane sosem bolognese podajemy z sosem jogurtowo
majonezowym.



