gotuj w stylu eko.p!

Pierogi z kiszong kapusta i papryka

‘. Stokrotka

Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): polska

oB . 50 min . tatwy . 4 porcje

maka pszenna - 2 szklanka stonina wedzona - 10 dag
jajko - 1 szt. cebula - 1 szt.

olej - 2 tyzka lis¢ laurowy - 1 szt.
ciepta woda - 200 ml angielskie ziele - 4-5 szt.
kapusta kiszona - 1/2 kg butka tarta - 2 tyzka
papryka - 1 szt. s6l - do smaku

czosnek - 2 zabek pieprz - do smaku

. Dodatkowe info: Takim farszem mozna nadziewaé naleéniki, pierogi, pyzy lub podawac
z tazankami.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kapuste witozy¢ do garnka, wla¢ wode
dodaé listek laurowy, angielskie ziele i gotowac
do miekkosci, odcedzi¢, ostudzié, posiekac.
Papryke obgotowa¢ w wodzie, ostudzié, zdjaé
skére, usunaé gniazda nasienne, pokroié

w kostke. Na patelni stopi¢ pokrojong w drobng
kostke wedzong stonine, wsypac posiekang
cebule i zeszkli¢. Do cebuli doda¢ kapuste,
papryke, butke tartg, przecisniety przez praske
czosnek, przyprawi¢ do smaku pieprzem, sola,
wymieszaé. Na stolnice przesiaé make, wbi¢
jajko, wla¢ 1 tyzke oliwy, ciepta wode i starannie
wyrobi¢ ciasto. Nastepnie rozwatkowaé, wycinaé
krazki. Na kazdy krazek ciasta naktadac farsz,
ztozy¢ na pét i zlepi¢. Wrzucaé do wrzacej
osolonej wody z dodatkiem 1 tyzki oliwy

i gotowac okoto 5-7 minut od chwili wyptyniecia
na powierzchnie.
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