Pierogi z kapustg kiszong

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1203 razy.

Nadzienie:

1 kg kapusty kiszonej
5 dag ttuszczu

4 dag cebuli

sol

pieprz

(butka tarta)

Ciasto:

50 dag maki

1 jajo

3/4 szklanki wody

sol

4 dag stoniny przetopionej do polania

Sporzadzi¢ nadzienie: kapuste odcisna¢ (jezeli bardzo kwasna), zala¢c wodag i ugotowaé bez przykrycia w niewielkiej

ilosci wody na silnym ogniu. Posieka¢ cebule, lekko zrumieni¢ na ttuszczu. Kapuste odcisngé z wywaru przez
wygotowane ptétno lub poczwérnie ztozong gaze, zemle¢ lub posiekac , wymieszaé z ttuszczem i cebulg,
przysmazy¢ , dodac solii pieprzu. (Wywar zuzy¢é na zupe wraz z odcisnietym sokiem). Nastawi¢ osolong wode do
ugotowania ciasta. Wytopi¢ stonine, lekko zrumieni¢ skwarki. Sporzadzi¢ ciasto, watkowa¢ je dos¢ grubo (2 mm),
wykrawac krazki Sredniej wielkosci lub pokraja¢ na kwadratowe ptatki. Pierogi nadzia¢ i starannie zlepi¢ cienkim

rgbkiem; uktada¢ na tacy lub sicie. Pierogi ugotowac¢ , odcedzi¢ , przela¢ goraca woda, osaczy¢ , wytozy¢é na okragty

potmisek ogrzany, pola¢ ttuszczem i zaraz podawac .

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

