gotuj w stylu eko.p!

Wigilijne pierogi z pieczarkami i
orzechami

; Szybko Tanio Smacznie

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

. tatwy . 2 porcje

maka - 160 g pieczarki - 7 szt.

jajko - 1 szt. Swieza pietruszka - duza garsé
goraca woda - 4 tyzka ttuszcz do smazenia - troche
olej - 1 tyzeczka sOl, pieprz - troche

sol - szczypta

Takie pierogi przygotowuje moja tesciowa na Wigilie i przepadtam. Sg
przepyszne i po prostu je uwielbiam. Po Swietach czesto dostajemy
kilka paczuszek z pierogami, one Swietnie smakujg o kazdej porze
roku, podgrzane czy podsmazone (oj tak sg wtedy jeszcze dodatkowo
przepysznie chrupigce). Sprébujcie szczegdlnie jezeli znudzity sie
Wam klasyczne wariacje na temat pierogéw!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pieczarki, orzechy i pietruszke siekamy i podsmazamy na odrobinie ttuszczu az catosé
bedzie migkka (ok 10-15 minut). Farsz do pierogéw doprawiamy do smaku i studzimy a w tym czasie
przygotowujemy ciasto. W misce umieszczamy make, wode, jajko oraz sol - wyrabiamy ciasto

i rozwatkowujemy je na cienki ptat. Za pomoca szklanki wycinamy kota. Na $rodek kazdego pieroga
naktadaé tyzeczke farszu, zawija¢ pierogi i formowac. Gotowac¢ w osolonej wodzie z tyzkg oliwy.
Pierogi beda gotowe po ok 5-7 minutach od ponownego zagotowania wody. Tak przygotowane
pierogi mozna podac polane olejem - $wietnie pasuje ten z pestek dyni, bo podkresla dodatkowo
orzechowg nute farszu.

Zycze Wam smacznego!
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