Pierozki filipowskie
Dodano: 2010-01-01 17:23:30

Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1694 razy.

Nadzienie:

30 dkg miesa wieprzowego mleko
5 dkg butki pszennej

mleko do moczenia

3 dkg ttuszczu

3 dkg cebuli

sol

pieprz

(biatko)

Ciasto:

1 dkg drozdzy

1 dkg cukru

25 dkg maki

3 z6ttka

4 dkg ttuszczu (masta)
smalec do smazenia
ok. 1/2 szklanki mleka

Sporzadzi¢ mielong mase z migsa gotowanego lub duszonego, tak jak do knedli ziemniaczanych (p. str. 368).

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe. Zrobi¢ rozczyn z drozdzy, postawi¢ do wyro$niecia. Stopi¢é masto. Do maki wiaé wyrosniety
rozczyn z drozdzy, dodaé zottka, sol, doda¢ ttuszcz i mlekiem zarobi¢ ciasto niezbyt wolne (tak aby dato sie

watkowacé ), postawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasta przybedzie 100%, podzieli¢ je na 10 czesci, kazdg czes¢ w reku wyrobié¢
na placek, zawing¢ w ciasto 1/10 nadzienia, zlepi¢ i uksztattowaé owalny pierozek. Wyrobione pierozki utozy¢ na
podsypanej stolniczce, nakry¢ i postawi¢ do powtérnego wyrosniecia, podobnie jak pgczki. Gdy ciasta

przybedzie jeszcze 100%, wtozy¢é omiecione z maki pierozki na rozgrzany ttuszcz, wyrosnietg strong na dot, przykry¢ i
smazyC niezbyt szybko na kolor ztoty, odwrdci¢ i zrumieni¢ z drugiej strony. Podawaé gorace wprost po wyjeciu

ze smalcu.

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