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Miesne pierozki z maki orkiszowej

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

o5 60 min tatwy 8 porcji
N ] [l

karczek wotowy bio - 1/2 kg pieprz bio - troche

marchewka - 2 szt. gatka muszkattowa - szczypta
pietruszka mata - 1 szt. olej lub oliwa bio - 3 tyzka

seler - 1 kawatek maka orkiszowa typ 2000 bio - 3
cebula - 1 szt. szklanka

oregano bio - troche woda (wrzatek) - 1 szklanka

sol rézowa himalajska - troche olej lub oliwa bio - 3 fyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Myjemy wotowine, osuszamy,
zagotowujemy wode w garnku, wktadamy
wotowine i gotujemy do miekkosci (od 1 do
2 godz) na matym ogniu. Odstawiamy do
ostygniecia. Mieso mozemy ugotowac dzien
wczesniej. W drugim garnuszku gotujemy
wioszczyzne (ok 30 min) do miekkosci.
Odstawiamy do ostygniecia.

KROK 2: Na patelni podsmazamy cebulke
drobno pokrojong (delikatnie aby sie zeszklita).
Odstawiamy do lekkiego ostygniecia.

KROK 3: Wszystkie sktadniki mielimy

i przyprawiamy do smaku, nie zatujgc przypraw
(mozemy prébowac wszystko jest ugotowane).
Mieszamy aby wszystkie sktadniki sie dobrze

potaczyty.

KROK 4: Na stolnicy wysypujemy make
orkiszowa i w formujemy zagtebienia i wlewamy
do nich wode (bardzo goraca, prawie wrzatek),
dolewamy 3 tyzki oleju i ostroznie mieszamy aby
sie nie poparzy¢ (najlepiej poczatkowo tyzka).
Wyrabiamy ciasto na jednolitg mase, bedzie
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miekkie, ciepte i ttuste. Dzielimy na dwie czesci,
rozwatkowujemy ciasto na cienki placek,
podczas watkowania posypujemy ciasto makg
aby sie nam nie przyklejato do stolnicy.

KROK 5: Wyciskamy ciasto szklankg lub tniemy
na kwadraciki i naktadamy tyzeczkg farsz, tyle

i ile sie da aby zaklei¢ potem pierozka i docisnaé
na okoto widelcem.

KROK 6: Przygotowane pierozki wktadamy do
wrzacej osolonej wody z dodatkiem kapki oleju.
Wrzucamy partiami jak mniejszy garnuszek (np:
po 10) i gotujemy 4 minuty od chwili wyptyniecia
wszystkich pierozkéw. Wyktadamy na talerz.

KROK 7: Z podanych sktadnikéw miatam 40 pierozkéw. Pierozki mozna zamrozi¢, staramy sie aby
w poczatkowej fazie mrozenia sie nie posklejaty.

Smacznego!
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