Doradca

smaku

Pierogi z kapustg stodka, kiszong i grzybami suszonymi

JOLANTA41
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKEADNIKI
Ciasto pierogowe wg uznania

Kapusta stodka

kapusta kiszona

cebula

grzyby suszone

olej

Bulion grzybowy

sol, pieprz, przyprawa do zup

masto

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0,5 gtéwki/Sredniej/
0,5 kg

2 szt

10 dag

3 tyzki

1 kostka

do smaku

10 dag

Grzyby suszone zala¢ gorgcg wodg na ok.1 godzine, ugotowac , odsaczy¢ na sicie, odcisng¢,
zachowujac wywar.Kapuste stodkg drobno pokroi¢ , zala¢ niewielka iloscig wody , doda¢ kostke
bulionowa grzybowa i ugotowac do miekkosci. Kapuste kiszong zala¢ wywarem z grzyboéw i
ugotowac . Obie kapusty odsgczy¢ na sicie, ostudzi¢ i dobrze odcisngc -jesli trzeba , przesiekac i
wymiesza¢ razem z grzybami. Na sporej patelni rozgrza¢ olej i usmazy¢ na ciemnoztoty kolor
drobniutko posiekane cebule. Doda¢ kapuste, doprawic solg , pieprzem i przyprawa do zup
/zamiast mozna dodad grzybowy sos sojowy/.Chwile razem smazy¢, caly czas mieszajac. Farsz
ostudzi¢ /przygotowac poprzedniego dnia/. Dowolnym sposobem przygotowywac z ciasta placki,
naktadac farsz,lepi¢ pierozki. Gotowac¢ w osolonym wrzatku. Podawac z przyrumienionym mastem
lub skwarkami, ewentualnie okrasi¢ przysmazong cebulka. Do popijania polecam czerwony czysty

barszcz.



