Porady - pierogi

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5246 razy.

Jakie ciasto na pierogi?

Podstawowe sktadniki: mgka pszenna, mleko gotowane, margaryna lub masto, jajka, kwasna $mietana /ona
decyduje, ze ciasto jest miekkie/. Proporcje: 1 kg maki, 1/4 szklanki mleka gorgcego, 10 g margaryny lub
masta. Po wymieszaniu tych sktadnikow zalewamy make i dodajemy 4 jajka i 2 tyzki kwasniej, gestej Smietany.
Jesli ciasto jest za luz ne, podsypujemy maka.

Co robi¢ , zeby pierogi nie rozpadty sie w czasie gotowania?

Lepiac pierogi, brzegi moczymy biatkiem lub woda. Nastepnie rzucamy na posolong, gotujaca sie wode, dodajac tyzke
oliwy.

Jak lepi¢ pierogi?

Ciasto cienko rozwatkowujemy, nastepnie wycinamy szklankg formy pierogowe. Jezeli nie mamy gotowego
farszu, ciasto przykrywamy folig, zeby nie wyschto. Z farszu robimy jednakowe kulki, najlepiej tyle ile jest
przygotowanego ciasta. Wykrojong forme uktadamy na dtoni, a na niej kulke farszu. Sklejajac pierog sciskamy
boki jak mozna najmocniej. Brzegi zwilzamy biatkiem lub woda.  Nastepnie ktadziemy na tacy i posypujemy
maka. Jezeli pierogi majg by¢ spozywane nastepnego dnia, posypujemy obficie maka i wktadamy do zamrazarki.
Jaki farsz do pierogéw?

Farsz mozna zrobi¢ ze wszystkiego. W zaleznos$ci od upodoban. Musi by¢ jednak smaczny i twardy, nie
wodnisty.

Sposéb podawania pierogow?
- Prosto z wody, z butka tartg, podsmazong na masle.
- Ruskie pierogi ze skwarkami, dodatkowo na zyczenie z podsmazong cebulkg, bekonem i $mietana.

Owocowe, tylko z wody ze stodkg smietana.

moje pierogi wygladaja tak potkg maki ,pétlitra mleka tyzka masta szczypta soli i trzy jajka .mleko z mastem zagotowaé po zagotowaniu

posoli¢ zdja¢ z ognia i wsypaé make potem doktadnie wymiesza¢ i gdy ostygnie da¢ po jednym jajku mieszajac wytozy¢ na stolnicy posypang maka i
wyrobi¢ jeszcze rozwatkowac¢ lub zrobi¢ rulon irobi¢ knedle ze $liwamilub truskawkami smacznego.
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