Doradca

smaku

Tradycyjne pierogi wigilijne z kapustg i grzybami

SKEADNIKI

Ciasto:

maka pszenna
jajko

woda letnia

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Farsz:

kapusta kiszona
grzyby suszone
sliwki suszone
ziele angielskie

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KUCHAREK_PL

CZAS

ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 3-4

300 gram
1 sztuka
1/4 szklanki

szczypta

600 gram
100 gram

garsc



1. Kapuste umy¢, pokroi¢ i przetozy¢ do garnka. Zala¢ woda, dodajac suszone grzyby, Sliwki i
przyprawy. Gotowac ok. 1,5 godziny, co jaki$ czas mieszajac farsz.

2. Przygotowad ciasto - make przesiac na stolnice, dodad jajko, sél, wode i zagnies¢ ciasto, aby
byto elastyczne i gtadkie. Na stolnicy rozwatkowad ciasto i wykrawad z niego okragte kawatki.

3. Na Srodek kazdego natozy¢ po tyzeczce farszu i zlepic brzegi.

4. Na osolong, wrzaca wode wrzucamy przygotowane pierogi. Gdy wyptyng na wierzch, odcedzic¢ i
wytozy¢ na pétmisek. Pierogi podawad okraszone zeszklong cebulka.

Kucharek radzi:

1. Sekretem pierogéw jest miekkie ciasto. Trzeba je energicznie ugniatac i koniecznie doda¢ do
niego bardzo cieptej, a nawet goragcej wody, dzieki czemu bedzie sprezyste i bardzo smaczne.

2. Bardzo wazna jest grubos¢ ciasta - trzeba je cienko watkowad, bo pierogi powinny by¢ delikatne,
a ciasto to tylko dodatek do farszu.

3. Aby ugotowane pierogi nie sklejaty sie, do wody podczas gotowania mozna dodac olej.

4. Waznym dodatkiem jest cebula, ktédrg w domowej kuchni zawsze nalezy najpierw zeszklié.



