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Pierogi ruskie

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 120 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: CIASTO - boczek wedzony - 200 g
maka typ 550 bio - 6 szklanka sol - troche
wrzatek (woda) - 2 szklanka pieprz - troche
olej - 6 tyzka majranek - troche
FARSZ - olej - 3tyzka
ziemniaki ugotowane ostudzone - 1 cebula - 1 szt.
kg

twardg biaty chudy bio - 700 g

. Dodatkowe info: Recepture na te pierogi zdradzita mi moja mama Bogumita Struzyna.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kroimy w kostke (nie musi by¢ drobna
wszystko bedziemy mieli¢) cebule i boczek.
Rozgrzewamy olej na patelni i na matym ogniu
dusimy boczek z cebulkg do przyrumienienia.

KROK 2: Ser biaty mielimy na przemian

z cebulka z boczkiem i ziemniakami. Mielimy
dwukrotnie na koncu przyprawiamy do$¢é mocno
solg, pieprzem i majerankiem. Wszystko
doktadnie mieszamy.

KROK 3: Na stolnicy przesiewamy make, na
Srodku kupki kopiemy maty doteczek i wlewamy
do niego bardzo gorgca wode i 6 tyzek oleju.
Ugniatamy (na poczatku uwazamy aby sie nie
poparzy@) ciasto, bedzie ciepte i sprezyste.
Oddzielamy kawatek ciasta i watkujemy go na
bardzo cienki placek. W czasie watkowania
stolnice mozemy podsypywacé¢ maka tak aby
tatwiej byto go rozwatkowac. Ciasto, ktérego nie
uzywamy przykrywamy sciereczkg lub
woreczkiem foliowym aby nie wyschto.

W rozwatkowanym placku wycinamy filizankg
koétka. Naktadamy farsz i zamykamy doktadnie
sklejajac brzegi.
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KROK 4: W garnku zagotowujemy wode solimy
ja i dodajemy oleju aby pierogi sie nam nie
posklejaty. Wrzucamy w zaleznosci od wielkos$ci
garnka np. po 10 pierogéw. Gotujemy

w zaleznosci od wielkosci uformowanych
pierogdéw, od momentu wyptyniecia, od 5 do

7 min.

KROK 5: Jedli kto$ nie boi sie kalorii gotowe
pierogi mozna okrasi¢ smazong cebulkg. Ja

wole bez.

Smacznego!
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