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Bezglutenowe weganskie pierogi z
kapusta i grzybami

; Barbara Struzyna

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

o> [l 70 min . . 1 porcja

maka ryzowa - 1 szklanka grzyby suszone np. borowiki - 30 g
maka gryczana jasna - 1 szklanka kiszona kapusta - 400 g

maka ziemniaczana (skrobia) - 1 cebula - 2 szt.

szklanka s6l - do smaku

olej - 3 tyzka pieprz - do smaku

guma guar - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby suszone moczymy w wodzie przez 5 minut. Pluczemy, znowu zalewamy wodg

i moczymy ok. p6t godziny.

Na patelni rozgrzewamy tyzke oleju i podsmazamy pokrojong w kostke pierwsza cebule. Gdy troche
zmieknie dodajemy grzyby, podsmazamy i dodajemy kapuste kiszong, podsmazamy. Gdy catosé
bedzie sucha dodajemy wode z grzybéw i dusimy wszystko ok 15 minut. az odparuje sie woda.
Kapuste z grzybami lekko doprawiamy do smaku, miksujemy w robocie lub przepuszczamy przez
maszynke do miesa.

KROK 2: Maki i gume guar wysypujemy na stolnice, mieszamy i powoli wlewamy szklanke goracej
wody zagniatajac ciasto (mozna widelcem aby sie nie poparzyé). Obserwujemy jak zachowuje sie
maka i dodajemy jeszcze tyle wody aby ciasto sie skleito (jeszcze ok. 3/4 szklanki) . Ciasto jest
bardzo przyjemne w konsystencji, nie rozcigga sie ale bardzo dobrze sie do siebie klei. Dzielimy na
dwie lub trzy czesci, wktadamy do woreczka lub pod Sciereczke aby nie wyschto i dajemy mu
odpocza¢ 10 minut.

KROK 3: Stolnice podsypujemy maka
wyktadamy czes¢ ciasta i rozwatkowujemy na
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cienki placek. Wycinamy kétka szklanka

i wktadamy farsz. Musimy uwazac bo ciasto sie
nie rozciagga i tatwo peka, jest bardzo delikatne.
Wktadamy tyzeczke farszu sklejamy brzegi

i wrzucamy do wrzacej osolonej wody

z dodatkiem oleju. Gotujemy po wyptynieciu ok
5 minut.

KROK 4:Na patelni podsmazamy cebulke
pokrojong w kostke, lekko jg solimy.

Pierogi podajemy okraszone cebulkg i lekko
popieprzone.

Smacznego!
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