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. Warto wiedzieé:
. Skiadniki:

Sardynskie Culurgiones na kotderce z
kremu pomidorowo-paprykowego

; elapolo

Polecane na: danie glowne, zupa

Kuchnia (region):

. 90 min .

maka pszenna typ 0 - 500 g
gorgca woda - 240 ml

SOl - 2 tyzeczka

oliwa - 2 tyzka

Farsz: -

ziemniaki - 5 szt.

czosnek - 2 zabek

Swieza mieta - 2 tyzka

ser zOtty tarty - 2 tyzka
oliwa - 4 tyzka

. Sposob przygotowania:

Z podanych sktadnikow przygotowujemy ciasto na pierozki, najlepiej za pomocg robota.
Nastepnie odstawiamy aby ciasto odpoczeto. W tym czasie przygotowujemy farsz.

. 8 porcji

sOl, pieprz - - do smaku

Sktadniki na zupe krem: -

papryka czerwona - 3 szt.

pulpa pomidorowa - 500 g

cebula - 2 szt.

czosnek - 2 zgbek

sOl, pieprz - - do smaku

marchew - 1 szt.

oliwa - 4 tyzka

wioskie ziota, ostra papryka, stodka

papryka, papryczka chili - - do
smaku

Ziemniaki obra¢ i ugotowac¢ na migkko. Ttuczemy, wlewamy oliwe i ugniatamy na puree.
Czosnek $cieramy na drobnych oczkach dodajemy do ziemniakéw, dorzucamy starty ser i posiekang
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miete. Doprawiamy solg i pieprzem. Odstawiamy na chwile aby smaki sie potaczyty.

KROK 3: Ciasto na pierozki watkujemy,
wykrawamy kétka, na kazdym ktadziemy
tyzeczke farszu i sklejamy tworzac jakby
szyszke. Proces sklejania znajdziemy

w internecie, ale pierozki mozna zrobi¢ wedtug
wiasnych preferencji. Wrzucamy do wrzacej,
osolonej wody i gotujemy okoto 3-4 minuty od
wyptynigcia. Pierozki mozemy wtozy¢ do sosu,
delikatnie wymieszaé, aby byty nim pokryte albo
utozy€ na pierzynce z sosu. To zalezy od Was.
Po wierzchu mozna posypac serem.

KROK 4: Zupa krem - pomidorowo paprykowa:
Papryke, oczyszczamy z gniazd nasiennych,
kroimy w $rednig kostke. Marchew obieramy
kroimy w plastry. Cebule w piorka. W garnku
rozgrzewamy oliwe, wrzucamy cebule, chwile
podsmazamy na ztoto, dodajemy papryke

i marchew. Chwile smazymy. Kiedy nieco
zmieknie wlewamy pulpe. Dodajemy tez zagbki
czosnku. Gotujemy wszystko do migkkosci. Co
jakis czas mieszamy. Doprawiamy do smaku,
mozemy tez dodac ziota wtoskie. Nastepnie
zupe blendujemy na gtadki krem. Jesli jest za
gesty, dolewamy odrobine wody. Doprawiamy
jeszcze do smaku, mozna tez wedzong papryka.
Nalewamy na talerze, na wierzchu uktadamy po
kilka pierozkéw i zjadamy!
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