gotuj w stylu eko.p!

Wigilijne pierogi ze stodka kapustg i
grzybami

& ewael.

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . tatwy . 1 porcja

gtéwka biatej kapusty - szt. 1/2 kg maki pszennej -

2 duze cebule - szt. maki ziemniaczanej - 3 tyzka
suszone grzyby - podgrzybki ) - oleju rzepakowego - 3 tyzka
250 mi mleka - szklanka

olej rzepakowy do smazenia - goracej wody - 1/2 szklanka
troche

pieprzu czarnego mtotkowanego z
kolendrg - tyzeczka

sol - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sposbb przygotowania

1.

Kapuste przekroi¢ na 4 czesci i ugotowaé w osolonej wodzie. Odcedzi¢ , przestudzi€ i pokroié
drobniutko. Namoczy¢ grzyby , ugotowacé i réwniez drobno pokroié.

2.

Na patelni rozgrzac olej i zeszkli¢ pokrojong drobniutko cebule. Dodac¢ kapuste i dusi¢. Doda¢ grzyby
razem z wywarem i w dalszym ciggu dusi¢. Doda¢ pieprz i s6l do smaku. Odparowac i wystudzic.

3.

Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Wykrawac krazki , naktadaé farsz i zalepiaé¢. Gotowac
partiami w osolonej wodzie. Jak pierogi wyptyng , wytawia¢ i uktadac na ptaskim pétmisku. Podawacé
przesmazone na oleju. Smacznego.
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