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Pierogi wigilijne

Polecane na:

o5 Il 20 min []

FARSZ z kapusty kiszonej i
grzybow: -

kiszona kapusta - 1 kg

suszone grzyby - 60 g

cebula - 3 szklanka

sol i pieprz do smaku - do smaku
liscie laurowe - 4 szt.

ziele angielskie - kilka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Farsz: Suszone grzyby umy¢, zala¢
wrzagtkiem i odstawia¢ do namoczenia az
zmiekna. Nastepnie gotujemy je do miekkosci ok
20 minut.

Kapuste optukac pod biezacg wodg jesli jest
bardzo kwasna i stona. Przetozy¢ do garnka

i gotowac z lis¢mi laurowymi, zielem angielskim
ok. 1-1,5 godziny. Odcedzi¢. Na rozgrzane;j
patelni na oleju smazymy cebule posiekang

w kostke. Do kapusty dodac wycisniete

w dfoniach grzyby, pokrojone Sliwki i cebulke.
Catos¢ zmieli¢. DoprawiC solg i pieprzem,
doktadnie wymieszac.

KROK 2: Ciasto: Make przesiewamy.

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

. 4 porcje

olej rzepakowy - 3-4 tyzka
suszona Sliwka - 1 szt.

CIASTO na pierogi - przepis
podstawowy: -

maka - 1 kg
woda goraca - 2 szklanka
sOl - 2 tyzeczka
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W kopczyku robimy niewielkie wgtebienie,
dodajemy so6l. Po trochu dodajac goracg wode
zagniatamy elastyczne ciasto. Wyrabiamy ciasto
ok. 8-10 minut. Zagniecione odstawiamy na ok.
pot godziny. Nastepnie dzielimy na cztery
czesci.

KROK 3: Lepienie: Do pierogbéw zabieramy trzy czesci. Ostatnia przyda sie na uszka. Kazdg czesc
rozwatkowujemy na grubos$é ok. 1,5 milimetra podsypujac maka. Radetkiem wycinamy lub szklankg
wyciskamy z ciasta krazki. Na srodek kazdego naktadamy farsz. Sktadamy na pét i zlepiamy brzegi.

KROK 4: Gotowanie: W miedzyczasie gotujemy wode. Pierogi wrzucamy do wrzgcej i osolonej wody.
Gotujemy ok. 2-3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie. Gotowe polewamy uduszong cebulkg

i olejem Inianym. JeSli zastat farsz nalezy go zamrozic i zrobié pierogi w pézniejszym czasie.
Zamrozi¢ mozemy réwniez przygotowane pierogi i zje$¢ w pdzniejszym czasie.
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