Pierozki ze szpinakiem

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 998 razy.

Kuchnia wtoska
CIASTO

350 g maki

1/2 szklanki wody
2 jajka

FARSZ

200 g szpinaku

100 g wotowiny

40 g tartego parmezanu
20gryzu

15 g boczku

1/2 marchewki

1/2 cebuli

1/2 selera naciowego

1 szklanka mleka

1 jajko

1/2 szklanki czerwonego wina
1/2 zgbka czosnku

1 goz dzik

pieprz ziarnisty

1 tyzka oliwy

sol, pieprz i gatka muszkatotowa

SOS DO POLANIA PIEROZKOW
60 g masta
1 gatgzka rozmarynu

4 liscie szatwii
40 g tartego parmezanu

Marchew, cebule i seler bardzo drobno pokroi¢ . Wotowineg, pokrojone warzywa, pieprz ziarnisty i goz dziki
wtozyé do odpowiedniego naczynia, wla¢ wino i olej, i zostawi¢ na 8 godzin w chtodnym miejscu. Marynowang
wotowine wraz z marynatg i boczkiem gotowac¢ co najmniej 2 godziny na matym ogniu. Ugotowane mieso,
wczesniej ugotowany w osolonej wodzie, odcedzony i wycisniety szpinak oraz ryz ugotowany w mleku zemle¢
w maszynce. Doda¢ jajko i parmezan, doprawi¢ gatka muszkatotowa i solg. Wyrobione i rozwatkowane na
prostokatny ptat ciasto postawi¢ na krotko, by odpoczeto, a nastepnie przecig¢ je na po6t. Na potdwce ptata w

regularnych odstepach utozyé tyzeczka farsz. Przykry¢ drugag potowa ptata i doktadnie sklei¢ brzegi, przyciskajac je
palcami. Przyrzadem do ciecia ciasta (tnacy krazek lub néz) powycina¢ kwadratowe pierozki i wrzuci¢ je na wrzacg i

posolong wode. Gotowaé 10 minut. Odcedzi¢ i podawa¢ natychmiast, polane roztopionym mastem z

dodatkiem parmezanu, szatwii i rozmarynu.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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