Pierozki nadziewane rybg

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1161 razy.

Ciasto:

20 dag maki

10 dag masta lub margaryny
woda

szczypta soli

Nadzienie:

25 dag gotowanej ryby
10 dag wedzonej stoniny
2 cebule

2 tyzki $mietany

jajko

pieprz

sol

tyzeczka masta

Na stolnice wysypa¢ make, dodaé ttuszcz, sdl i troche wody. ZagnieS¢ szybko ciasto, utoczy¢ z niego kule i wstawié

na 30 min do lodéwki. Rozwatkowaé , jeszcze raz zagnies¢ kule i znéw ochtodzi¢ ciasto w lodéwce. W tym

czasie przygotowaé nadzienie. Stonine drobno pokrajac , przesmazy¢ krétko razem z posiekang cebulg. Dodac

ugotowana rybe, pozbawiong kregostupa i osci i przepusci¢ przez maszynke. Mase wymiesza¢ ze $Smietang, dodaé Zzéttko,
sél i pieprz. Ciasto ponownie rozwatkowa¢ i pokraja¢ w kwadraty lub trojkaty. Na kazdym uktada¢ po tyzeczce

nadzienia, brzegi zlepi¢ , formujac duze pierozki. Gotowe pierozki posmarowaé biatkiem, przetozy¢ do

przygotowanej blachy i piec w $redniej temperaturze 20-25 min. W czasie pieczenia pierozki posmarowaé

kilka razy stopionym mastem. Podawa¢ na goraco, zaraz po wyjeciu z piekarnika.
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