Doradca
smaku

Gotowane pierogi z kurkami
BERNIKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 5+

SKEADNIKI

farsz z kurek

woda

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

na pierogi:.

600g maki pszennej.

jajko.

tyzeczka proszku do pieczenia.
2 tyzki oleju stonecznikowego.
250ml cieptej wody.
nadzienie:.

4009 kurek.

cebula.

cebula dymka (jej zielona czes¢).
2 zabki czosnku.

masto do smazenia.

sél.

pieprz.

natka pietruszki.

jajko.

woda i sél do gotowania.

Make przesia¢, dodac jajko, proszek, olej, wyrabiac stopniowo dolewajac wody. Zagniesc elastyczne ciasto.
Odstawic na 15 minut.Zrobic farsz. Kurki umy¢, oczyscic (czesc matych kurek zostawitam do smazenia
osobno), posiekaé, cebule biata i czosnek pokroic w drobno. Na roztopionym masle zeszklic cebule, czosnek,
doda¢ kurki, doprawic sola i pieprzem smazy¢ do zrumienia i az kurki zmieknga. Dodac pokrojona w talarki
dymke oraz natke pietruszki. Wbic jajko , wymieszac, ostudzi¢ farsz. Ciasto rozwatkowac, posypujac make. Ja
uzywatam szklanki do wykrajanie kélek, naktadatam kétko i farsz do takiego matego pomocnika do lepienia
pierogow. Dzieki niemu szto szybko i bezproblemowo. Wyszto mi 51 pierogéw z kurkami (i 25 z miesem bo
zostato mi jeszcze ciasto). Zagotowa¢ wode z sola, jak zacznie wrzec wrzuci¢ pierogi, poczekac az wyplyna,
dac im jeszcze chwile gotowania i wytowic Odsaczyc. Na osobnej patelni na masle usmazyc mate kurki w
catosci, dodac zielona czes¢ dymki, natke, sél i pieprz. Na porcje pierogéw natozyc smazone kurki. Gotowe.
Pychota.






