Doradca
smaku

Pierogi z morelami, jogurtem naturalnym i biatg czekolada

W BABECZKA35

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto:

maka tortowa 2 szklanki
woda ciepta 1 szklanka
sol 0.5 tyzeczki
Dodatkowo:

morele 40 dag
jogurt grecki 20 dag
cukier puder 2 tyzeczki
cukier trzcinowy 2 tyzki
biata czekolada 5 dag

sol do smaku 1 szczypta
maka pszenna 5 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

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

2. Morele ptuczemy, osuszamy, usuwamy pestki i kroimy na mniejsze kawatki. Czekolade $cieramy na tarce o duzych
oczkach. Jogurt naturalny mieszamy z cukrem pudrem.

3. Ciasto watkujemy na posypanej maka stolnicy, szklanka wykrawamy krazki, naktadamy morele i zlepiamy formujac
pierogi.

4. Pierogi gotujemy w osolonej wodzie okoto 5 minut od wyptyniecia na powierzchnie. Wyjmujemy tyzka cedzakowa.
5. Pierogi naktadamy na talerze, posypujemy cukrem trzcinowy, czekoladg i naktadamy po porcji jogurtu naturalnego.
Podajemy, a ja smacznego zycze.



