gotuj w stylu eko.p!

Pierogi z kiszong kapustg i grzybami

.; A.Brava

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o> [l 50 min . . 1 porcja

Kapusta kiszona - 1 kg Cebula - 2-3 szt.
Suszone grzyby - 2 garsé Ziele angielskie - 2 szt.
Maka pszenna typ 500 lub 650 - Lis¢ laurowy - 1 szt.
500 g Goraca woda - 250 ml

Oliwa z oliwek - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby zamoczy¢ w zimnej wodzie na kilka godzin, nastepnie przeptukac i ugotowac
w solonej wodzie. Wytozy¢ na sitko. Po ostygniecia zmieli¢ na maszynce do mielenia.

KROK 2: Na oliwie z oliwek do smazenia zeszkli¢ cebule pokrojong w kostke.

KROK 3: Kiszong kapuste wyptukac, jezeli jest mocno kwasna i ugotowac¢ do miekkosci z dodaniem
1 listka laurowego i 2 ziarenek ziela angielskiego. Wytozy¢ na sitko, przycisnaé ciezarem i zostawié
do odsaczenia na kilka godzin. Najlepiej zrobi¢ to wieczorem i pozostawi¢ na noc. Nastepnie kapuste
drobno pokroi¢ nozem.

KROK 4: Potaczy¢ mielone grzyby, kapuste i zeszklong cebule. Doprawié pieprzem i solg w razie
potrzeby.

KROK 5: Do duzej miski przesiac przez sito magke, dodaé tyzke oliwy i stopniowo wlewaé goraca
wode (woda powinna by¢ goraca, ale tak, zeby nie poparzy¢ rak), jednoczesnie wyrabiajac ciasto.
Gotowe ciasto powinno by¢ zwarte i bez problemu odchodzi¢ od rgk. Ciasto pozostawi¢ na ok. 15
min pod przykryciem.

KROK 6: Po zrobieniu pierogi gotowaé w lekko osolonej wodzie z dodatkiem 1 tyzki oleju.
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