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Pierogi ruskie — PRZEPIS

24 pierogi — 4 porcje po 6 sztuk

SKLADNIKI:

CIASTO: 309,2 g maki pszennej; 154,6 g goracej wody; 11,6 g oleju; 4,6 g soli (480 g ciasta). Do
podsypania: do 40 g maki.

FARSZ: 193 g surowych nieobranych ziemniakdw (ok. 134 g po obrdbce); 116 g twarogu; 154 g cebuli; 16
ml oleju; 7,8 g Swiezej migty; 0,72 g czosnku granulowanego; po 1,6 g soli i pieprzu, do smaku.

DO PODANIA: 320 g cebuli; 24 ml oleju; 101 g Smietany 18%. Do gotowania: woda i 10 g soli na litr.

PRZYGOTOWANIE:

1. Ziemniaki ugotuj, obierz, odparuj i przecisnij przez praske, gdy s gorgce. Catkowicie wystudz.

2. Make, sdl, olej i gorgcg wode wymieszaj tyzkg w misce odpornej na temperature. Gdy przestygnie,
wyrdb elastyczne ciasto. Przykryj i odstaw na 20—-30 min.

3. Cebule do farszu posiekaj i usmaz na 16 ml oleju na ztotobrazowo, wystudz. Potgcz z ziemniakami,
twarogiem, posiekang migta, czosnkiem i przyprawami. Nie miksuj na paste. Osobng cebulg na okrase
usmaz na 24 ml oleju.

4. Ciasto watkuj partiami na ok. 2 mm. Wycinaj krazki 8—9 cm, wykorzystuj skrawki. Ciasto i farsz
rozdziel na 24 pierogi; zlepiaj czyste brzegi od srodka do koricdw. Trzymaj pod przykryciem.

5. Gotuj partiami w tagodnie wrzacej osolonej wodzie, orientacyjnie 1-2 min od wyptynigcia. Sprawdz
przekrj probnej sztuki, rowniez zlepienie. Odsgcz i podawaj z okrasg; Smietang podaj osobno.
UWAGI:

llosci odpowiadajg 8 warsztatowym porcjom po 3 sztuki, podanym jako 4 domowe porcje po 6.
Zachowano warsztatowy farsz z migt; ilosci zaokraglono do wygodnego wazenia. Uzywaj twarogu, nie
ptynnego serka wiejskiego.

Alergeny: pszenica/gluten i mleko. Wersja wegetarianska; nie dodawajcie boczku. Podanie Smietany
osobno nie usuwa mleka z twarogu w farszu.
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