gotuj w stylu eko.p!

Gryczane pierogi nadziane grzybami i
ricottg

‘ My Chcemy Jesé

Polecane na: danie glowne

oH . 70 min . tatwy . 8 porcji

maka gryczna - 150 g ricotta light - 5 tyzka

gorgca woda - 150 ml glazura balsamiczna - 1 tyzeczka
oliwa z oliwek - 3 tyzka tymianek - kilka szczypta

suche drozdze - 1 tyzeczka majeranek - kilka szczypta

sl - 1 tyzeczka czgber - kilka szczypta

suszone borowiki - 20 g SOl - do smaku

szalotki - 2 - 3 szt. $wiezo mielony pieprz - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby namaczamy w zimnej wodzie na min. 12 godzin. Najlepiej zala¢ je w garnku
z przykrywka i zostawic na noc.

KROK 2: Do maki dodajemy s6l i drozdze. Nastepnie dolewamy goracg wodg i oliwe z oliwek.
Wyrabiamy elastyczne ciasto. Odstawiamy do wyrosniecia na 30 minut.

KROK 3: Szalotki i namoczone grzyby kroimy w drobng kostke. Na patelni rozgrzewamy oliwe

z oliwek i wrzucamy szalotki. Smazymy chwile i dodajemy grzyby. Doprawiamy ziotami, glazurg
balsamiczng i smazymy jeszcze kilka minut. Mozna doda¢ odrobine wody, aby zapobiec przypaleniu.
Odstawiamy do ostygniecia, a nastepnie mieszamy z ricottg i doprawiamy solg i $wiezo mielonym
pieprzem.

KROK 4: Ciasto formujemy w watek, po kawatku
urywamy i cienko rozwatkowujemy. Za pomoca
miseczki wykrajmy okregi. Farsz naktadamy za
pomoca tyzki i sklejamy pieroga, brzegi
dociskamy. Mozna uzy¢ widelca deserowego.
Pierogi nie muszg by¢ rébwne i symetryczne.
Gotowe pierogi uktadamy na blasze wytozonej
papierem do pieczenia. Wierzch mozna
posmarowac biatkiem. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego na 180 stopni. Gryczane pierogi
pieczemy przez 25 - 30 minut.
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