Doradca
smaku

Pierogi z miesem i kapustg kiszong w sosie grzybowo -
bazyliowym

MANCIA W KUCHNI

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]!
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

ciasto na pierogi

maka pszenna 35049
goraca woda 125 ml
olej 1/4 szkl
sol szczypta
farsz

mieso wotowe/ugotowane/ 200 g
mieso wieprzowe ugotowane 250¢g
kapusta kiszona 200 g
cebula biata 3 szt
ptatki pomidorow szczypta
sol szczypta
bazylia szczypta
Czosnek suszony Prymat szczypta
oregano szczypta
cebula szczypta
pietruszka szczypta
Pieprz czarny mielony Prymat szczypta

olej szczypta



SOS

mrozone grzyby 1 szkl
Smietana 30% 200 ml
maka pszenna 1 tyzka
bazylia Swieza 5 listkdw
woda 3/4 szkl
sol szczypta
Pieprz czarny mielony Prymat szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Make przesypujemy na stolnice i stopniowo dodajemy wrzaca (!) wode wymieszang z olejem.
Ciasto doktadnie wyrabiamy.

llos¢ wody zalezna jest od stopnia chtonnosci maki. Ciasto musi by¢ elastyczne i miekkie, a po
rozciggnieciu nie moze od razu wysychac.

2. Cebule obieramy i kroimy w piérka, a nastepnie podsmazamy na rozgrzanym oleju. Gdy sie
lekko zeztoci, dodajemy odsgczong z nadmiaru wody kapuste kiszong i jeszcze chwile
podsmazamy. Studzimy.

3. Przez maszynke do mielenia przepuszczamy najpierw mieso, a pdzniej cebulke z kapusta. Mase
miesng doprawiamy do smaku ziotami.

4. Czesc ciasta odkrawamy i chowamy do woreczka jednorazowego, a reszte watkujemy na cienki
placek. Szklanka lub foremka wykrawamy kétka, naktadamy po tyzce farszu i zlepiamy w pierozki.
Tak samo postepujemy z pozostatg czescia ciasta.

5. Do duzego garnka wlewamy wode i troche oleju. Gdy zawrze, wrzucamy do niej pierogi i od
momentu zagotowania trzymamy na ogniu jeszcze ok 1 minuty. Za pomoca tyzki cedzakowe;j
wyciggamy pierogi i studzimy na talerzach.

6. Grzybki mrozone podsmazamy na masle. Gdy zaczng sie rozmraza¢, podlewamy je wodg i
dusimy ok 10 minut.. Stodka $Smietanke mieszamy z makga i przez sitko dolewamy go grzybéw.

Swiezg bazylie drobno siekamy i dodajemy do sosu. Cato$¢ doprawiamy solg i pieprzem.

7. Pierogi podajemy polane sosem grzybowo - bazyliowym.



