gotuj w stylu eko.p!

Pierogi z tapioki z azjatyckim wnetrzem

-

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na:

Kuchnia (region): arabska

. . 12 porcji

. Skiadniki: tapioka - skrobia z manioku - 1/2  migso ugotowane - moze byé z
torebki - 200 g rosotu - 500 g
wrzatek - 1/2 szklanka marchew - mata - 1 szt.
olej - 1 tyzka szalotka - 1 szt.
sl - 1/2 tyzeczka czosnek - 2 zgbek
farsz: - S0s sojowy - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do miski przesypujemy make, doktadamy sél, mieszamy i zalewamy goraca woda,
zaczynamy mieszac intensywnie tyzka, a potem gdy juz nie jest takie gorace zagnies¢ rekg na
gtadkie ciasto. Na koncu ugniatania dodajemy jeszcze tyzke oleju i znowu zagniatamy. Z kuli
odrywamy kawatek ciasta i za pomocg watka lub w rece (ja za pomoca watka) rozwatkujemy placek.
Wktadamy do niego farsz i sklejamy jak pieroga. Mozemy brzegi przygnies¢ widelcem. Wrzucamy na
gotujaca lekko osolong wode z dodatkiem oleju, gotujemy 5 minut. Aby pierogi staty sie
przezroczyste nalezy po ugotowaniu przetozy¢ je do wody z lodem na chwile.

KROK 2: Pierogi nie sg tatwe w obstudze, troche trzeba manewrowac sie przy ich sklejaniu
i gotowaniu. Najlepiej mi smakowaty ugotowane a nastepnie podsmazone. Ciasto byto takie
gumowate w jedzeniu.

KROK 3: Farsz: Marchew $cieramy na drobnych oczkach, cebule kroimy w kostke, czosnek
przeciskamy przez praske. Mieso mielimy w maszynce do mielenia. Wraz z migsem mozemy zmieli¢
warzywa. Nastepnie dolewamy sos sojowy i wszystko razem mieszamy. Gdyby nam zostato farszu
podczas robienia pierogéw, to mozemy go przetozy¢ do stoiczka i potem uzywac jako pasty lub
zapiec w naczyniu zaroodpornym w 180 stopniach przez ok. 30-40 minut i mie¢ pasztet.

KROK 4: Pierozki podawac ze szczypiorkiem i sosem sojowym.
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