Doradca
smaku

Pierogi z kapustg i grzybami Pyzy

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maki pszennej 1 kg
soli 1 tyzeczka
bardzo cieptej, wrecz goracej, wody ok. 0,5 litra
kapusty kiszonej 1 kg
borowiki 1-1,5 litra
grzyby suszone 1-1,5 litra
Lis¢ lubczyku suszony Prymat 1/2 tyzeczki
Ziele angielskie cate Prymat 3 ziarna
Pieprz czarny mielony Prymat 1/2 tyzeczki
olej 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nie robie takich pierogéw zbyt czesto, ale zawsze duzg ilos¢... a potem dzwonie do znajomych i zapraszam na wyzerke :-)

FARSZ: Grzyby zala¢ gorgca wodg, ok.1l, przykry¢, odstawi¢ na 2-3 godz. Kapuste posiekac (ja nie ptucze! lubie kwasna),
przetozy¢ do garnka, doda¢ odcedzone, posiekane grzyby, wode, w ktérej sie moczyly, posiekane drobno Sliwki, liscie laurowe,
ziele. Gotowa¢ na matym ogniu 2-3 godz. czesto mieszajac. Na oleju podsmazy¢ posiekang cebulke, dodac do kapusty. Na
suchg, aluminiowa albo stalowa patelenke wsypac cukier, rozpusci¢ a kiedy sie skarmelizuje i mocno zbrazowieje wla¢ do
kapusty - uwaga! jest bardzo goracy, ale nadaje kolor i smak. Doprawi¢ kapuste lubczykiem i pieprzem. Odstawi¢, nastepnego
dnia znéw gotowac 2-3 godziny, bez przykrycia ale czesto mieszajac aby odparowata cata woda - ostroznie aby nie przypalic.
Wyjac liscie laurowe i ziele angielskie !!! Do zimnego farszu mozna dodac¢ 3-4 tyzki tartej butki - wchtonie ew. resztki ptynu.
CIASTO: Make wsypa¢ do miski, dodac sél, olej i pomatu wlewad goraca wode - tyle aby zagnies¢ zwarte, ale elastyczne ciasto.
Wyrabiac kilka minut, nastepnie zawina¢ w folie spozywcza i odtozy¢ na 1 godz. aby odpoczeto. Rozwatkowywaé porcjami,
podsypujac maka, niezbyt cienko, szklanka wykrawa¢ krazki, naktadac tyzke nadzienia, doktadnie zlepia¢ brzegi. Wrzucac
partiami na osolony wrzatek, wyjmowac gdy wyptyna. Podawac okraszone skwareczkami z cebulka albo stopionym mastem.
Mozna tez pdzniej odsmazyc¢. Farsz zawsze przygotowuje jakies 2 dni wczesniej, kapusta musi sie \"przegryz¢. Przepis na
pierogowe ciasto jest uniwersalny a nadzienie to juz sprawa wtasnej inwencji. Z tej ilosci wyjdzie ok. 80 pierogdw wykrawanych
szklanka - to sporo, ale mozna zaprosi¢ na wyzerke znajomych albo cze$¢ zamrozi¢ na zapas (po ugotowaniu).



