Pierozki z farszem rybnym

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1237 razy.

Kuchnia wioska
CIASTO

200 g maki pszennej
1 jajko

6 tyzek letniej wody

FARSZ

300 g biatej ryby, odfiletowanej i ugotowane;j

150 g Swiezych zi6t (bazylia, oregano, natka pietruszki itp.)
150 g ogorecznika lekarskiego

50 g twarozku ricotta

30 g tartego parmezanu

1 jajko

sol

Na stolnice wysypa¢ make, zrobi¢ w niej dotek i dodac jajko, wode i szczypte soli. Na poczatku miesza¢ sktadniki
widelcem, potem wyrabia¢ ciasto rekami. Gdy ciasto bedzie jednolite i gtadkie, przykryé je wilgotng Sciereczkq i
odstawi¢ na godzine. Warzywa i ogérecznik oczysci¢ , doktadnie umy¢ , po czym wtozyé do garnka z matg iloScig wody
i gotowa¢ 4 minuty. Nastepnie warzywa odcedzi¢ , wycisng¢ i drobno posiekaé . Wiozy¢ rybe do moz dzierza i
ttuczkiem rozdrobni¢ jg na papke. W glinianym naczyniu potaczy¢é wszystkie sktadniki: warzywa, rybe, twarozek,
utarty ser, drugie jajko i szczypte soli; wymiesza¢ je doktadnie i rozgnies¢ widelcem, aby powstata sprezysta
masa. Ciasto cienko rozwatkowaé i pocigé radetkiem na prostokaty wielkosci 4 cm x 5 cm. Na srodku kazdego
prostokata potozy¢ kuleczke z farszu, nastepnie kazdy pierozek ztozy¢ na pét - najpierw zlepi¢ krotsze boki, po czym
lekko sptaszczy¢ znajdujacy sie w srodku kuleczke z farszu i dopiero wtedy zlepi¢ dtuzsze boki. Gotowa¢ w duzej
ilosci osolonej wody okoto 4 minut. Podawa¢ z rybnym ragout, sosem grzybowym lub sosem z karczochow.

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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