Pierog rybny

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1150 razy.

25 dag maki zytniej

20 dag maki pszennej

6 dag masta

80 dag filetéw ryby morskiej
20 dag stoniny

2 Srednie cebule

2 tyzki stodkiej $mietanki
z06ttko

jajko

smalec

sol

pieprz

Szklanke wody wla¢ powoli do zmieszanych obu gatunkéw maki, ciggle mieszajac. Dodaé stopione masto,

troche soli i wyrobi¢ ciasto. Rozwatkowac je, ztozy¢é na pét i odstawi¢ na 30 min w chtodne miejsce. W tym czasie
przygotowa¢ nadzienie. Pokrajang w sporg kostke stonine przesmazy¢ razem z cebulg na patelni, po czym
przepusci¢ przez maszynke, dodajac filety rybne. Mase wymieszaé ze $Smietang, z6ttkiem, solg i pieprzem. Ciasto
jeszcze raz rozwatkowac , nadajgc mu forme prostokata. Na nim utozy¢é watek z farszu, brzegi ciasta zlepi¢ .
Posmarowac rozbettanym jajkiem. Wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika, piec ok. 1,5 godz., czesto

smarujac wierzch ciasta smalcem. Po upieczeniu pokraja¢ na plastry, pola¢ stopionym mastem i podawaé na
goraco.
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