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Bezglutenowe pierogi z kapusta

,‘. Iwona Kuczer

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 20 min . . 8 porciji

. Skiladniki: maka gryczana - 1 szklanka grzyby suszone - 1 szklanka
skrobia kukurydziana, lis¢ laurowy - 1 troche
ziemniaczana lub tapioka - 1/2 ziele angielskie - 1 troche
szklanka

) ) mata cebula - 1 szt.
olej - 2 tyzka . L .
olej do gotowania i pieczenia - 2
gorgca woda - 1 szklanka lyzka

sol - 1/2 tyzeczka
kapusta kiszona - 2 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby zalewamy goraca woda, odstawiamy na co najmniej 2 godziny (mozna namoczy¢
na noc).

Kapuste odciskamy, jesli jest bardzo kwasna delikatnie ptuczemy. Siekamy. Cebule i odcedzone
grzyby drobno kroimy (UWAGA - wode po grzybach zachowujemy). W garnku rozgrzewamy olej,
podsmazamy cebule, dodajemy kapuste, kilka lisci laurowych, kilka sztuk ziela angielskiego

i zalewamy wodg po moczeniu grzybow. Gotujemy do miekkosci okoto 30-40 min pod przykryciem.
Studzimy.

KROK 2: Maki mieszamy w misce z solg, dodajemy olej, powoli wlewamy wode mieszajgc mikserem
lub duza, drewniang tyzka. Kiedy troche przestygnie szybko i doktadnie wyrabiamy ciasto,
podsypujac minimalng iloscig maki.

Odstawiamy na kilka minut przykryte Sciereczka.

Przez caly czas przyrzadzania pierogow pilnujemy, zeby ciasto nie wyschto, jest delikatne i szybko
sie kruszy.
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KROK 3: W garnku zagotowujemy wode, solimy. Ciasto dzielimy na 4 cze$ci. Rozwatkowujemy lekko
posypujac maka, wykrawamy kotka i nadziewamy tyzka farszu. Szybko zlepiamy - ciasto
btyskawicznie wysycha i zaczyna sie kruszy¢. Po ulepieniu jednej partii od razu je gotujemy na
matym ogniu.

Podajemy z czerwonym barszczem.
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