gotuj w stylu eko.p!

Pierogi ruskie po grecku

.; smakujmy
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): grecka, polska

oB . 70 min . tatwy . 12 porcji

ciasto: - ziemniaki - 60 dag
maka - 30 dag ser typu feta - 270 g
z6ttko - 1 szt. czosnek - 3 zgbek
gorgca woda - 125 ml sOl, pieprz - do smaku
sOl - szczypta okrasa: -

miekkie masto - 50 g masto - 4-5 tyzka
Farsz: - rozmaryn - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowac na miekko w osolonej wodzie, odstawié, by catkowicie
ostygty. Kiedy bedg zimne, przecisnac je przez praske, przecisnaé przez tg sama praske réwniez
ser.

Przez praske do czosnku przecisng¢ dwa razy zgbki i doda¢ do masy, wymieszac i w razie potrzeby
doprawic pieprzem i sola.

Make wymieszaé z gorgcg wodg, dodac sél, masto i zottko, zagnies¢ miekkie, elastyczne ciasto —
w razie potrzeby dolac¢ jeszcze troche wody, odtozy¢ ciasto na blat i przykry¢ miska.

Ciasto dzieli¢ na czesci i watkowac niechude placki, wycinacé kotka i kétka rozwatkowywac tak, by
byty dos¢ cienkie. Lub rozwatkowaé cate ciasto i wycina¢ szklanka pierogi.

Naktada¢ farsz tyzeczkq i zaklejaé ciasto, odktadac¢ pierogi na wysypang maka deske lub blat.

W garnku zagotowac¢ osolong wode z olejem, do wrzacej wktadac po kilka(nascie) pierogéw

i gotowac od tego czasu 4 minuty (nie od wyptyniecia na wierzch, tylko od wtozenia). Ugotowane
pierogi wyjmowac tyzkg cedzakowg do miski z lodowatg wodg przektadaé na talerze.

Na patelni rozpusci¢ masto i dodac posiekany rozmaryn, smazy¢ razem chwile i polac pierozki.
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