SKEADNIKI

Farsz:

béb

boczek wedzony
cebula

koperek swiezy

sol

Pieprz czarny mielony Prymat

masto

Ciasto:
maka pszenna
woda ciepta

sol

Dodatkowo:
boczek wedzony
cebula

koperek swiezy
masto

s6l do smaku

Doradca
smaku

BABECZKA35

— CZAS

50 dag

20 dag

1 sztuka

2 tyzki

1 szczypta
1 szczypta

2 tyzki

3 szklanki
1.5 szklanki

0.5 tyzeczki

10 dag
1 sztuka
2 gatazki
2 tyzki

1 szczypta
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Pierogi z bobem, boczkiem, koperkiem i cebulkg
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wykonanie pierogoéw:

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Farsz: Béb ptuczemy i gotujemy do miekkosci. Miekki odcedzamy, lekko studzimy i
jeszcze ciepty mielimy w maszynce do miesa. Cebule obieramy, drobno kroimy i
smazymy na masle do miekkosci i zrumienienia. Boczek kroimy w matg kostke i
smazymy na patelni, az bedzie chrupiacy i troche wytopi sie z niego ttuszcz.
Nastepnie do zmielonego bobu dodajemy cebule wraz z ttuszczem, boczek, koperek i
mieszamy przyprawiajac do smaku solg i pieprzem. Jezeli okaze sie, ze farsz jest zbyt
suchy mozna dodac jeszcze ttuszczu ze smazenia boczku.

Ciasto: Z podanych skfadnikéw stopniowo wlewajgc wode zagniatamy ciasto miekkie
i elastyczne ciasto. Z ciasta formujemy kule, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy
przynajmniej na 15 minut, zeby odpoczeto.

Formowanie: Ciasto watkujemy na posypanej maka stolnicy, szklankg wykrawamy
krazki, naktadamy farsz i zlepiamy formujac pierogi.

Gotowanie: Pierogi gotujemy w osolonej wodzie okoto 5 minut od wyptyniecia na
powierzchnie. Wyjmujemy tyzka cedzakowa.

Podanie: Wczesniej przygotowujemy cebule i boczek: Cebule obieramy, kroimy i
smazymy na masle do miekkosci i zrumienienia. Boczek kroimy w kostke i smazymy
na patelni, az bedzie chrupiacy i troche wytopi sie z niego ttuszcz. Pierogi podajemy
polane cebulkg i boczkiem. Dekorujemy koperkiem. Smacznego zycze.



