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%% Bezglutenowe gryczane pierogi z dynig :)
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Polecane na: danie glowne

b

[l 90 min . tatwy . 4 porcje

CIASTO: - kasza jaglana - 100 g
maka gryczana - 300 g dynia Hokkaido pieczona (malutka)
- 1/2 szt.

maka ziemniaczana - 100 g

wrzatek - 500 ml cebula - 1/2 szt.
sél - szczypta czosnek - 2 zgbek

FARSZ: - olej palmowy BIO - 1 tyzka
przyprawy: curry, pieprz ziotowy,

pieprz cayenne, papryka stodka,
s6l himalajska - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1:FARSZ:

Kasze jaglang optucz i ugotuj w 250 ml wody.

Dynie oczy$¢ z pestek i migzszu (skorke zostaw!), pokrodj na éwiartki i upiecz w nagrzanym na 180*C
piekarniku przez 50 minut.

Na patelni rozgrzej olej i podsmaz posiekang cebule z czosnkiem.

Wszystkie sktadniki przetéz do miski i zmiksuj wraz z przyprawami na prawie bezgrudkowg mase.

KROK 2: CIASTO:

Maki wsyp do miski, dodaj sél i wlej wode. Wymieszaj za pomoca tyzki, a nastepnie ugniataj rekoma.
Nie zapominaj o podsypywaniu ciasta mgka, poniewaz bardzo sie klei.

Wyrobione ciasto pozostaw do ostygniecia, gdyz ciepte bedzie sprawiac trudnoéci podczas lepienia.
Ciasto rozwatkuj na grubszy placek i za pomocg szklanki wycinaj kota.

KROK 3: PIEROGI:

Do duzego garnka wlej wode (1/2 objetosci garnka) i zagotuj.

Do kazdego wycietego z ciasta kota naktadaj po tyzeczce farszu i zawijaj tworzac pierogi. Co chwile
obsypuj palce mgke, aby zapobiec przyklejaniu ciasta do dtoni.

Kiedy woda mocno sie gotuje mozesz wrzuci¢ ulepione pierogi (ok. 15 sztuk na porcje). Delikatnie
zamieszaj do spodu drewniang tyzka.

Pierogi sg gotowe w momencie wyptyniecia na powierzchnie i ponownemu zagotowaniu sie wody.
Kolejne porcje pierogéw gotuj tak jak powyze;.
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