Doradca
smaku

Starodawny przepis na pierogi leniwe

ASERET
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKEADNIKI
ttuszcz 1 tyzka
jaja 3 szt
maka pszenna 15- 17 dag
cukier 1 tyzeczka

Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
masto 2 tyzki

ser biaty twarogowy 60 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ser przetrze¢ przez perlonowe sito.

Umyte jaja wybi¢, oddzieli¢ biatka od zéttek.

Thuszcz rozetrze¢ w misce i dodawac po trochu zéttka, mieszajac w dalszym ciggu.

Do utartych Zzéttek dodac ser i dobrze utrzed.

Z biatek ubi¢ sztywna piane utrwalong tyzeczka cukru krysztatu.

Do masy serowej dodawac porcjami piane i przesiang make, lekko mieszajac okraggtymi ruchami
(nie ucierac).

Na posypanej maka stolnicy uformowac z ciasta trzy watki, jak na kopytka i nieco sptaszczy¢.

Na réwnolegle utozonych watkach zaznaczy¢ nozem kratke i pokraja¢ je w ukosne kluski
(jednoczesnie).

Pierogi ugotowa¢ partiami we wrzgcej osolonej wodzie.

Gdy wyptyng na powierzchnie, wyjmowac za pomoca tyzki cedzakowej i odsaczy¢. Pierogi podawad
na ogrzanym okragtym poétmisku, okraszone przyrumieniong tartg butkg ze stopionym mastem i
suréwka z marchwi i jabtek, suréwka z pomidoréw itp. Mimo tego, ze przepis na karteczce jest juz
brazowy ze starosci smakuje tak jak dawniej



