Doradca
smaku

Pierogi z kapustg i grzybami.*.

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

Farsz

kapusta kiszona 400 ¢

cebula 1

grzyby suszone 100 g

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
Lis¢ laurowy suszony Prymat

ziele angielskie

Ciasto

maka pszenna 3004¢
zé6ttko jajek 2

olej 2 tyzki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sposéb przygotowania:

Farsz: Grzyby umy¢ i moczy¢ kilka godzin w zimnej wodzie, a nastepnie w tej samej wodzie
ugotowad. Kapuste ugotowac z lisciem laurowym i zielem angielskim, odcedzi¢ i posieka¢. Na oleju
podsmazy¢ cebule, dodac kapuste i ugotowane, drobno posiekane grzyby. Catos¢ dusi¢, caty czas
mieszajac. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i wywarem z grzybéw, a nastepnie odparowac,
zestawic z ognia i wystudzi¢. Catos¢ wymieszad.

Ciasto: Do przesianej maki doda¢ zéttka, olej i tyle cieptej wody, by osiagna¢ jednolita mase ciasta
pierogowego. Ciasto zagnies¢ i odstawic¢ na kilka minut, a nastepnie rozwatkowac i wykroi¢ z niego
kota za pomocg szklanki. Na kazdym kawatku ciasta utozy¢ porcje farszu i zlepi¢ brzegi. Pierogi
gotowad 3 minuty we wrzacej, osolonej wodzie. Po wyjeciu z wody wystudzic.



