gotuj w stylu eko.p!

Azjatyckie pierozki z miesem, porem,
imbirem, olejem sezamowym i ziotami

; Vvioka

Polecane na: danie glowne

[l 60 min . . 5 porc;ji

. Skiadniki: maka pszenna - 1/2 kg przyprawy do smaku: -
woda - 1 filizanka pieprz - - do smaku
masto - 1 tyzka papryka stodka - - do smaku
mieso z rosotu obrane z kosci - suszona pietruszka - - troche
grzybki mun - 1 gars¢ majeranek - - do smaku
por - zielona i biata czes¢ - - suszony czosnek - - do smaku
kawatek czarnuszka - - troche
olej sezamowy - - troche gatka muszkatotowa - - do smaku
imbir - - kawatek kminek - - do smaku

warzywa z rosotu (marchew,
pietruszka, seler) -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wyrabiamy ciasto. Mgka wedle uznania, ja uzytam maki pszennej. Woda przegotowana
letnia i troche masta. Do ciasta dodatam odrobine kurkumy.

KROK 2: Mieso z rosotu, w tym przypadku skrzydto indyka i zeberko. Warzywa z rosotu, marchew,
seler i pietruszka. Na patelni zeszklitam cebule czerwong, dodatam mieso, warzywa i grzybki mun,
ktore wczesniej moczytam. Gdy przestygto wszystko zmiksowatam. Dodatam posiekany por, imbir
i ziofa, przyprawy do smaku. Dodatam oleju sezamowego i czarnuszki.

KROK 3: Na kotka z ciasta naktadatam farsz i doktadnie zlepiatam brzegi. Gotowatam w osolonej
wodzie, na koniec dodatam skwarki boczku i ozdobitam.

Bardzo smaczne, polecam.
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