SKLADNIKT NA CTASTO

7 3 SZKLANKI MAKT (LUBELLA DO PIEROGOW)
7 OK. 1 SZKLANKI GORACET WODY

#* SOL
% LYZKA OLEJU
A T R

7 1K6 ZIEMNIAKOW

7 506 SUSZONYCH BOROWIKOW
7% 1 DUZA CEBULA

7* SOL

7% PIEPRZ

7% OLEJ

A AR
GRZYBY OPLUKAC, NAMOCZYE W RONDELKU, POZOSTAWIE NA OKOLO 4
GODZINY. PO TYM CZASIE GRZYRY UGOTOWAC NA WOLNYM OGNIU,
U6OTOWANE GRZYBY ODCEDZIE T DROBNO POSIEKAC. CEBULE DROBNO
POSIEKAC, ZESZKLIE NA OLETU. DODAE GRZYBY I PRZESMAZYE. ZIEMNIAKT
OBRAC I USOTOWAC. U6OTOWANE PRZESTUDZONE ZIEMNIAKI PRZEPUSCIC

PRZEZ PRASKE I DODAC PRZESMAZONE GRZYBY. CAt O4¢ WYMIESZ AL
DOPRAWIC SOLA I PIEPRZEM

WYKONANIE CIASTA

WYPLYNIECIA. PODAWAC Z CEBULKA ZRUMIENIONA NA TLUSZCZU,

SMACZNEGO




)?ekOfc‘ ruskce
skladmic' na wasto
S508gn. rmgli’ | okodo 250/3&0 ml . WOc{y oz'ef);gl,
A “[Jéecz/c{ sod | Z'Z"j 2l sz@/m:om epo ma sla .

/&U'QZ

2 koSt twaroow | 2 cebue podsmezone | okolo

/ 1‘:3 ne ko, <sod -t %Pm do smelu .
%k;omamé

Holk¢ M(EDSZQWJ 7 WS?ygT'/a"m(‘ séCadmbkaim,”

zg\j/méiaw,:zy haste o @ds‘faw&xhﬁj e % foafwfj

POGL ijttqu%

Ugolowane Uemmalk studnnny o prec Ska
preer mraske. WasTepine docey ey resale  stleduedy,
C owlobrre 4y es g

GasSto ng. 'Pt}?"YOjf W‘Zwﬂ/@wac{ na 2 ZJ?BW%
Wyuéc" SZ/("LQI/;/‘Z% killo . wZ@@cr W Sﬁ)powée_k
f¢0W§ 7/6?&’32@ L“ékﬂet"c" bmfc’. (\/astg/f)m'@ “f"i"}f]‘
PLerojv(«w 0%450149 wedue . Mfol‘()wafqe P(é"’oj’i‘

podad 2 Mbqlmb’wjm[ olodlatica my:
{

S./W;a E2 143;70 .



Pierogi ruskie

Sktadniki na ciasto na pierogi:

- 1 kg maki pszennej

- 2 szklanki gorgcej wody - 500 ml
- 3/4 szklanki oleju

- 3tyzeczki soli

Sktadniki na farsz:

- 1 kg twarogu

- 425 g ugotowanych ziemniakéw (ok. 5 sztuk)
- Po pot ptaskiej tyzeczki solj i pieprzu

- 2duze cebule -600 g

- 2tyzki masta.

Sktadniki do zasmazki:
-2 duze cebule-600g
- 0,5 kg boczku wedzonego

- 1/4 kostki masta -50 g

1. Przygotuj ziemniaki

Obierz ziemniaki i ugotuj do miekkosci w osolonej wodzie. Odlej wode, doktadnie osusz
i zmiel ziemniaki lub ubij ttuczkiem na puree. Puree odstaw do przestudzenia. Do miskj
ze zmielonymi ziemniakami dodaj po pét ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu.

2. Podsmaz cebule

Cebule obierz poszatkuj. Na nagrzanag patelnie dodaj dwie tyzki masta. Dodaj
poszatkowang cebule i podsmazaj na sredniej mocy palnika przez okoto 10 minut.



3. Farsz

Twarég mozna zmielié w maszynce lub tez przepuscié przez reczng praske. Mase
ziemniaczana, zmielony twardg, zeszklong z mastem cebule oraz sél i pieprz wymieszaj
razem w jednej misce. Farsz na pierogi ruskie jest juz gotowy.

4. Ciasto

Do szerokiej miski przesiej make. Dodaj sél oraz olej np. rzepakowy. Wlej goraca,
przegotowang wode i zamieszaj ciasto tyzka, a nastepnie zacznij je wyrabiaé. Ciasto
powinno by¢ miekkie, plastyczne i elastyczne. Gotowsa kule ciasta zawir w folie i odtoz
na 30 minut. Ciasto po lezakowaniu nie bedzie sie kurczyé podczas watkowania. Po tym
Czasie ciasto odwin z folii j podziel na 3 czesci. Dwa kawatki odtdz na bok i przykryj
bawetniang Sciereczka, by ciasto nie obsychato. Jeden kawatek rozwatkuj cienko na
stolnicy lekko oprészonym maka. Przy pomocy wykrawaczki o Srednicy okoto 8 cm
wycinaj okragte placki pod pierogi. Na srodek placka naktadaj farsz na pierogi ruskie.
Pierogi sktadaj na pot i sklejaj boki. Po sklejeniu taczenia zréb falbanke. Resztki ciasta po
wykrawaniu pierogéw zbieraj i na koniec potacz w jedna kule. Ponownie rozwatkuj ciasto
i wycinaj placki pod pierogi. Pierogi uktadaj obok siebie na stolnicy. Aby oczekujace na
gotowanie pierogi nie schty, przykryj je lekko wilgotng bawetniang Sciereczka.

5. Gotowanie

Kazda serie umieszczajw garnku z osolong, gotujacy sie woda. Woda nie powinna
mocno bulgotaé. Pierogi wytawiaj po okoto 3-4 minutach od ich wyptyniecia na
powierzchnie W ten sposcéb ugotuj wszystkie pierogi.

6. Zasmazka

Na patelni rozgrzej masto. Na rozgrzane masto wrzué pokrojony w kosteczke boczek
wedzony. Pod koniec smazenia dodajemy cebule i dusimy. Na pierogi wlewamy
przygotowang gorgca zasmazke.

#
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Picrogi = kapusty i grzybami :

Ciasto:

“Maka pszenna - 2 petne szklanki
" Woda - % szklanki

“Jajko - 1 szt

" Sdl - szezypta

Nadzienie:

" Kapusta kiszona - 1 kg

" Grzyby suszone - duza garse
" Cebula -1 szt

"Majeranek - szezypta

" Pieprz czarny - szezypta

" Kminek mielony - szczypta
*2-3 lyzki oleju

1. Przygotowanie gr= ybow i kapusty: Umyj grzyby i namoc: e na noc. Nastepnie ngoltuj w tey
samef wodzie. Posickaj tub zmiel. Kapuste kwaszong poszatkuj, ugotuj i odcisnij nadmiay
wody.

2. Przygotowanic farszu: Posickaj cebulg i podsmaz na oleju na zloty kolor. Doda ] kapuste,
grzyby, a nastepnic przypraw ma ferankiem, picprzem i kminkiem. Wymieszaj doktaduie, aby
nadzienic bylo aroma tyczne { wyraziste,

3. Przygotowanie ciasta i lepienie pierogouw: Wyrsh ciasto = maki, wody, jajka i soli,
Rozwalkuj cienko i wyctnaj krazki. Naloz farsz i dokladnie zaklej brzegi. Gotuj picrogi w
osolon. j wodzic kilka minut po wyplynicciu na powicrzchnig,

Smacznego!



PIEROGI

Farsz:

1kg topatki wieprzowej + 20 dag stoniny

1 pier$ kurza

2 kg kiszonej kapusty

1 kg pieczarek

2 garscie suszonych podgrzybkow
3 cebule

S0\, pieprz

Migso ugotowaé, ostudzié. Kapuste ugotowac wraz z suszonymi
grzybami. Cebule usmazy¢. Pieczarki odparowac i przesmazyc.
Wszystkie skiadniki nastepnie zmieli¢ i pofaczy¢, doprawié¢ do smaku.

Ciasto:

Maka, wrzatek, 1 jajo - zagniesé, rozwatkowac, wykrawa¢ kotka,
nadziewac farszem i skleié.

Ugotowac, nastepnie obsmazye.



PIEROGI Z SWIEZA KAPUSTA | TWAROGIEM

Sktadniki

0.5 kg maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki oleju

1 szklanka mleka

0.5 szklanki wody
szczypta soli

Sktadniki

80 dag kapusty

20 dag sera twarogowego

2 cebule

s6l i pieprz do smaku

1 tyzeczka migty pieprzowej

Ciasto na pierogi

Przygotowanie

Make pszenng i make ziemniaczana wymieszac z solga.
Olej, mleko oraz wode wla¢ do garnka, podgrzewaé w
migdzyczasie przymieszajac .Produkty ,,suche" i ,,mokre"
potaczyc razem i zagniesc do jednolitej konsystencji.
Rozwatkowac i wycigé kétka.

* szklanka ma u mnie pojemnos¢ 250 ml

Farsz

Przygotowanie

Kapuste oczyscic z zewnetrznych lisci oraz usunac gtab z
Srodka. Kapuste przekroi¢ na 4 czesci i doktadnie wyptukad,
nastepnie wiozy¢ do garnka z osolonym wrzgtkiem. Gotowacé
do zagotowania pod przykryciem, nastepnie na pieé minut
odstonic przykrywke i powtérnie przykryc aby kapusta sie
dogotowala. Kapuste odcedzi¢ i wycisngc. Kapuste i twarég
zmieli¢ przez maszynke do mielenia migsa . Cebule obrac i
pokroic¢ w kostke, delikatnie podsmazy¢ na jasnozioty kolor i
dodac do farszu. Przyprawic solg, pieprzem oraz mieta.
Wszystko doktadnie wymiesza¢.

*farsz nie powinien mie¢ rzadkiej konsystenc;ji jesli
jednak jest proponuje dodaé butke tartg przesiana
przez sitko i ponownie wymiesza¢

NA SRODEK KAZDEGO PLACKA DAC TROCHE FARSZU | SKLEIC BRZEGI. GOTOWAC W OSOLONE] WODZIE

Z ODROBINA OLEJU, OK.5-6 MINUT.

GOTOWE, UGOTOWANE PIEROGI POSYPAC ZARUMIENIONA BULKA TARTA | POLAC GORACYM MASLEM,

LUB OKRASIC PODSMAZONA CEBULA.

*ugotowane pierogi mozna delikatnie podsmazy¢ na masle/ oleju



PIEROGI Z SWIEZA KAPUSTA | TWAROGIEM

Sktadniki

0.5 kg maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki oleju

1 szklanka mileka

0.5 szklanki wody
szczypta soli

Sktadniki

80 dag kapusty

20 dag sera twarogowego

2 cebule

sél i pieprz do smaku
1tyzeczka miety pieprzowej

Ciasto na pierogi

Przygotowanie

Make pszenng i make ziemniaczang wymieszac z sola.
Olej, mleko oraz wode wlac do garnka, podgrzewacé w
miedzyczasie Przymieszajac .Produkty ,,suche" i ~mokre"
potaczyc razem i zagniesé do jednolitej konsystenc;ji.
Rozwatkowac i wyciaé¢ kétka.

* szklanka ma u mnie pPojemnos¢ 250 ml

Farsz

Przygotowanie

Kapuste oczyscic z zewnetrznych lisci oraz usungé gtab z
srodka. Kapuste przekroi¢ na 4 czesci i doktadnie wyptukac,
nastepnie wiozy¢ do garnka z osolonym wrzatkiem. Gotowa¢
do zagotowania pod Przykryciem, nastepnie na pie¢ minut
odstonic przykrywke i powtdrnie przykry¢ aby kapusta sie
dogotowala. Kapuste odcedzi¢ i wycisngc. Kapuste i twarog
zmieli¢ przez maszynke do mielenia migsa . Cebule obrac i
pokroi€ w kostke, delikatnie podsmazy¢ na jasnozioty kolor i
dodac do farszu. Przyprawic solg, pieprzem oraz mieta.
Wszystko doktadnie wymieszac.

*farsz nie powinien mie¢ rzadkiej konsystencji jesli
jednak jest proponuje doda¢ butke tarta przesiang
przez sitko i ponownie wymiesza¢é

NA SRODEK KAZDEGO PLACKA DAC TROCHE FARSZU | SKLEIC BRZEGI. GOTOWAC W OSOLONE] WODZIE

Z ODROBINA OLEJU, OK.5-6 MINUT.

GOTOWE, UGOTOWANE PIEROGI POSYPAC ZARUMIENIONA BULKA TARTA | POLAC GORACYM MASLEM,

LUB OKRASIC PODSMAZONA CEBULA.

*ugotowane pierogi mozna delikatnie podsmazyé na masle/ oleju
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Pierogi na 5 smakdw

Farsz z ziemniakami i twarogiem

Sktadniki na farsz:

- 300 g twarogu

-duza cebula- 300 g

-500 g ugotowanych ziemniakéw

- 2tyzki masta klarowanego

- po pot ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu

Przygotowanie farszu:

Ugotowane ziemniaki zmielié¢ na puree, dodac do smaku séli pieprz. Odstawié do ostudzenia.
Cebule obraé i poszatkowac. Podsmazy¢ na masle przez okoto 10 minut,

Nastepnie zmieli¢ twardg i wszystkie sktadniki potaczyc ze sobag: twardg, mase ziemniaczana, cebulke.

Farsz z ziemniakami, Rapustq Riszong i grzybami
Sktadniki na farsz:

- 500 g kapusty kiszonej

- 60 g suszonych grzybow

- 2 $rednie cebule - 300 g

- 7tyzek oleju

- solipieprz do smaku

- 500 g ugotowanych ziemniakéw
- 2tyzki masta klarowanego

- przyprawy i ziota

- odrobina cukru




Przygotowanie farszu:

Ugotowane ziemniaki zmielié na puree, dodac¢ do smaku sél i pieprz. Odstawié do ostudzenia. Na moczyc¢ grzyby i je pokroi¢ w cienkie paseczki. Cebule obrac i
poszatkowac. Podsmazy¢ na masle przez okoto 10 minut. Pod koniec dodaé posiekane grzyby. Kapuste posiekaé i umiescié w duzym garnku. Dodaé przyprawy i
ziota: liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz oraz cukier. Do kapusty wlaé 1,5 szklanki zimnej wody. Na koniec dorzucié cebulke z grzybkami. Catosc doktadnie
wymieszac i gotowad okoto godzing na matym ogniu. Na koniec doda¢ mase ziemniaczang. Wszystko wymieszag i doprawi¢ do smaku.

Farsz z Rapustq i grzybami

Sktadniki na farsz:

- 800 g kapusty kiszonej

- 60 g suszonych grzybow

- 2 $rednie cebule - 300 g

- 7tyzek oleju

- przyprawy i ziota: tyzeczka cukru, 3 mate liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, ptaska tyzeczka pieprzu

Przygotowanie farszu

Suszone grzyby umiescic w wigkszym naczyniu i zala¢ dwiema szklankami zimnej wody. Odsaczone grzybki pokroi¢ w cienkie paseczki. Cebule obraé i drobno
poszatkowac. Na rozgrzanej patelni usmazyc cebulke na oleju. Pod koniec dodaé posiekane grzyby i podsmazaé catosé jeszcze dodatkowe dwie minuty. Kapuste
posiekad i umiescié w garnku. Dodaé przyprawy i ziota oraz cukier. Wlej p6t szklanki zimnej wody i wode z moczenia grzybéw. Na koniec dorzué cebulke z
grzybkami. Catosé¢ doktadnie wymieszag. Kapuste gotowac okoto godziny. Po godzinie zdjac przykrywke i smazyé farsz przez okoto 20 minut.

Farsz z kurkami i serem

Sktadniki na farsz:

- 300 g kurek

- 200 g zéttego sera

-1 cebula

- 2 tyzki masto

- 80li pieprz do smaku

Przygotowanie:

Umyc i doktadnie oczyscié kurki i pokroi¢ je drobno. Cebule obraé i poszatkowac. Ser zetrzed na tarce. Kurki wraz z cebulg usmazyé na masle. Po usmazeniu
wymieszac kurki z serem i doprawié¢ do smaku.




Farsz z makiem i kaszq

Sktadniki na farsz:

-100 g maku

-1tyzeczka kaszy manny

- 1 szklanka mleka

- 1 tyzka miodu

- 1tyzka rodzynek

- 2 tyzkidrobno posiekanych orzechéw wtoskich

- 1 z6ttko

Przygotowanie farszu;

Mak optukac i wsypac do miski, zalac wodg, zamieszac, wylac nieczystosci, ktdre wyptynety na wierzch.. Odcedzi¢, wtozyé do rondelka i zalaé wrzgcym mlekiem.
Gotowac przez 30 minut na matym ogniu. Odcedzi¢, ostudzi¢, zmielié¢ w maszynce uzywajac sitka o najmniejszych otworach. W rondelku roztopi¢ masto, dodaé
mak, midd, cukier, pokrojone na mniejsze kawatki rodzynki i drobno posiekane orzechy. Pogotowac przez 2 - 3 minuty mieszajgc. Farsz ostudzic¢ i wymieszaé z
20ttkiem.

Ciasto do pierogéw

Sktadniki:

-500 g maki pszenne;j

-szklanka gorgcej wody - 250 ml

- 4 tyzki oleju - 50 ml

- pottyzeczki soli

Przygotowanie ciasta:

Do szerokiej miski przesiej make. Dodaj pot tyzeczki soli oraz cztery tyzki oleju. szklanke goracej, przegotowanej wody i zamieszaj ciasto tyzka a nastepnie zacznij je
wyrabiac. Gotowsg kule ciasta zawirfi w folig i odtéz na 30 minut. Ciasto po lezakowaniu nie bedzie sie kurczy¢ podczas watkowania. Po tym czasie ciasto podziel na
3 czesci. Jeden kawatek rozwatkuj cienko na blacie lekko oprészonym maka. Wycinaj okragte placki pod pierogi. Na $rodek placka naktadaj farsz na pierogi. Kulke
farszu lekko sptaszczam na ksztatt wateczka, by idealnie wypetni¢ wnetrze pieroga. Pierogi sktadac na pot i sklei¢ boki. Po sklejeniu tgczenia polecam wykonad
dodatkowo falbanke.

Kazdg serig umieszczaj w garnku z osolong, gotujaca sig wodg. Woda nie powinna mocno bulgotaé. Pierogi wytawiaj po okoto 3-4 minutach od ich wyptyniecia na
powierzchnie.
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rondelkuy, osolié. Ciasto posypaé maka, przekrajaé na pol, zwinaé w do-
sy¢ szeroki rulon, krajaé w paski szerokosci 1 cm. 5—86 paskéw zlozo-
nych razem krajaé w poprzek w kwadraciki, rozrzucié na stolnicy, prze-
sypujac maka. Pokrajaé w kostke slonine lub boczek wedzony, stopié.
Lazanki wlozy¢ na wrzaca wode, zamieszaé, przykryé, ugotowaé, odce-
gizxc, przela¢ goraca woda, osaczyé, wymieszaé ze stopiong sloning. Wylo-
zy¢ na péimisek, posypaé tartym serem.

Pierogi ) nadzienfe: ciasto:
ruskie 80 dkg ziemnigkéw 35 dkg mgki
! 20 dkg sera twarogu 1 jajo, sél
. 5 dkg cebuli okolo /s I wody
- 3 dkg tluszczu 4 dkg masta do
s6l, pieprz polania

Ziemniaki wyszorowaé szczotka pod biezaca woda, ugotowaé, obra¢, prze-
pusei¢ przez maszynke razem z serem, dodaé cebule obrang, pokrajang
w kostke, usmazong na zloty kolor, utrzeé dokladnie, dodaé sbl i pieprz.
Make przesiaé na stolnice, wbi¢ jajo, dodaé s6l, zagniesé wolne ciasto,
starannie wyrobi¢. Podzieli¢é na czesci, przykryé miseczky, aby ciasto
nie obsychalo, Kazdg cze§é walkowaé dosyé¢ cienko, wykrawaé foremka
krazki o Srednicy 5 em. Na srodek krazka nalozyé lyzeczka nadzienie,
skladaé na pél, zlepiaé¢ brzegi dokladnie i moeno, uwazajac aby nadzie-
nie nie dostalo sie miedzy brzegi (pierogi wéwczas latwo pekaja i rozgo-
towuja sig). Zlepione pierogi ukladaé na deseczce posypanej maka lub
na sicie, przykryé czystg serwetks, aby nie obsychaly. Zagotowaé oso-
long wode w duzym plaskim rondlu. Na wrzacs wode wkiadaé pierogi
partiami, zamieszaé lyzka, przykryé. Gdy podplyna w gére odkryé i za-
gotowaé. Wybiera¢ lyzka cedzakowa na cedzak, przela¢ goraca wods,
os3czy¢, wylozyé na ogrzany pélmisek. Polaé tluszezem. Podawaé ze Smie-
tang. Pierogi ruskie mozna okrasi¢ sloning.

Pierogi nadzienie: ciasto:
ze Swieze]j 80 dkg kapusty 35 dkg maki
Ekapusty 20 dkg sera twarogu 1 jajo, sol
Z serem : 5 dkg cebuli okolo /s 1 wody
; 4 dkg ttuszczu 4 dkg masta do
s6l, pieprz polania

2 dkg tartej bulki

Obrang z zewnetrznych lici kapuste oplukaé, pokrajaé na czeSci, ugo-
towaé w osolonej wodzie, odcedzi¢, wycisnaé mocno w czystej serwetce
lub w woreczku piéciennym. Przepuécié przez maszynke razem z serem
twarogiem, dodaé¢ obrang, posiekans, usmazong na zloty kolor cebule,
doda¢ sol, pieprz, wymieszaé. Przyrzadzi¢ ciasto (p. pierogi ruskie).
Ksztaltowaé pierogi, gotowaé, odcedzi¢, przelaé goraca woda, 0s3czyé,
wylozy¢ na péimisek, pola¢ maslem z tarts, zrumieniong buleczka.

Pierogi L % nadzienie: ciasto:
z kiszonej = 80 dkg kapusty 35 dkg maki
kapusty A £ e kiszonej 1 jajo, sél
T 5 dkg cebuli okolo /s I wody
4 dkg tluszczu 4 dkg ttuszczu do
3 dkg tartej bulki polania
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Sktadniki na ciasto:
» Tkg maki pszennej
e 1jajko
e 2,5 szklanki mleka gotowanego
o tyzeczka soli
e 0,5 szklanki oleju
Nadzienie:

» 500 g twarogu

« 500 g ziemniakéw

« ok. 2 tyzeczki soli

« 1/2 tyzeczki zmielonego pieprzu
ziotlowego lub czarnego

« opcjonalnie: 1 mata cebula

Do podania:
« gesta $mietana 12%
» zeszklona cebula na oleju lub smalcu
- smalec ze skwarkami

Pierogi
Ruskie

Sposéb przygotowania:
Ziemniaki przepu$é przez
praske, wymieszaj z biatym
serem, dodaj cebule, s¢l i
pieprz. Ciasto watkuj
cienko, wykrawaj szklankqg
okregi, na érodku kaidego
okregu naktadaj tyzkqg
porcje farszu. Mocno
sklejaj brzegi, przektadaj
na tacke posypang maka.
Gotuj w osolonym wrzatku
5-5 minut.



Skiadniki na ciasto:
 maka 1 kilogram
» drozdze 40 gramdw
e olej1/2 szklanki
o 26ttko jajek 2 sztuki
« jajko 1 sztuka
e mleko 1,25 szklanki
» Smietana gesta 4 tyzki
» Oregano suszone Prymat 2
szczypty

» Sl morska jodowana
drobnoziarnista szczypta
e cukier 1tyzka

Sktadniki na farsz:
» 5009 piersi z kurczaka
» 3 marchewki
» 1 cebula czerwona
o 2 fyzki natki pietruszki
» pSt papryki czerwone;
e 5Ol

* pieprz

Pierogi

Meksykanskie

Sposdb przygotowania:
Zrobid rozczyn z drozdzy: mleka,
cukru, maki i émietany. Odstawié w
ciepte miejsce do wyroéniecia.
Gdy drozdze podrosng, potgczyé
z resztq skfadnikéw i odstawié
ponownie do wyrosnigcia. W tym
czasie przygotowad farsz. Fileta z
kurczaka umy¢, osuszyé i pokroié w
kostke. Nastepnie wymieszad z
przyprawg do gyrosa i usmazyé na
oleju ztociscie. Do przestudzonego
miesa dodaé cebule, drobno
pokrojong papryke, zetrzeé
marchewke i doktadnie
wymieszad. Podrosniete ciasto
rozwatkowaé na stolnicy,
wykrawa¢ szklankqg kétka,
nakladaé farsz i zlepiad pierogi.
Posmarowaé rozbettanym jajkiem.
Gdy podrosng, piec w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200
stopni przez 25 minut. Po
upieczeniu polecam posmarowaé
pierogi mastem i przykryd
$ciereczka.



Sktadniki na ciasto:
» Tkg maki pszennej
e 1jajko
e 2,5 szklanki mleka
gotowanego
« tyzeczka soli
« 0,5 szklanki oleju

Nadzienie:
» 300g tososia
» 200g szpinaku
* 4 zgbki czosnku
* 20g koperku
. 56l
* pieprz
Sos Gorgonzola:
» 200g sera
« 1 cebula
o 1| émietany 36%

Pierogi z

Y. tososiem i

Szpinakiem

Sposdb przygotowania:
Optukasé filety tososia, zdjgé
skére, osuszyé. Pokroic
surowego fososia, przyprawié
solg i pieprzem. Na patelni
podsmazyd szpinak na masle
z dodatkiem czosnku. Gotowy
szpinak dodad do tososia.
Sktadniki na ciasto
wymieszaé. Ciasto watkuj
cienko, wyquwaj szklankg
okregi, na érodku kazdego
okregu naktadaj fyzkq porcje
farszu. Mocno sklejaj brzegi,
przek’(chj na tacke
posypang makg. Gotuj w
osolonym wrzatku 3-5 minut.
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