gotuj w stylu eko.p!

Pierozki warzywno - grzybowe

& Bozena1960

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o> [l 00 min . . 5 porc;ji

ciasto; maka pszenna - 2 szklanka zgbki czosnku - 2 zgbek

z6itko - 1 szt. pieczarki - 150 g

sl - 1 tyzeczka ogorek zielony - 1/2 szt.

masto - 1 tyzeczka cukinia - 1/2 szt.

woda ciepta okoto - 1 szklanka natka pietruszki - 1/2 pek

Farsz; papryka czerwona - 2 szt. SOl - do smaku

papryka pomaranczowa - 1 szt. pieprz swiezo mielony - do smaku
papryka zétta - 1 szt. paréwki cienkie - 200 g

cebula - 1 szt. olej rzepakowy - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto;
Make przesia¢ do miski, dodac sél, masto i zéttko, nastepnie porcjami dodawacé cieptg wode.
Doktadnie wyrobi¢, przykry¢ scierkg i odstawi¢ na okoto 20 -30 minut.

Farsz;

Warzywa oczyscic i pokroi¢ w kostke, grzybki obrac i rowniez pokroi¢ w kostke. Kietbase pokroi¢
w potplasterki. Ogorek zielony oraz cukinie obraé i pokroi¢ w kostke. Cebule i czosnek po obraniu

i pokrojeniu podsmazy¢ na nieduzej ilosci oleju do zeszklenia, dodaé przygotowane warzywa

i grzyby, podsmazyé na matym ogniu okoto 10 minut.

Do catosci dodac pokrojona kietbase, a na koniec ogérek i cukinie oraz posiekang natke pietruszki,
doprawi¢ pieprzem, solg i doktadnie wymieszagé.

Ciasto rozwatkowaé naktadaé porcje farszu robigc odstepy, nakrywac drugq czescig ciasta i foremka
wycinac pierogi.

Drugi sposdb to inng foremkg wycinaé kota naktadac farsz i zlepia¢ pierogi.

Pierogi wktada¢ porcjami do gotujacej, osolonej wody i gotowac¢ okoto 3 -5 minut po wyptynieciu na
powierzchnie.
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