Pierogi drozdzowe z serem i truskawkami lub pozio

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2366 razy.

Ciasto:

25 dag maki,

2 jajka,

2 dag drozdzy,

ok. 1/2 szklanki mleka,
3-4 dag cukru

3 dag margaryny, sol

Nadzienie:

30 dag twarogu,

10 dag ziemniakow,

28 dag truskawek lub poziomek,
2 jajka,

4 dag margaryny,

1 szklanka $mietany,

8 dag cukru,

5 dag maki,

4 dag tartej butki,

cukier waniliowy

Sporzadzi¢ rozczyn, rozprowadzajac drozdze w letnim mleku z dodatkiem 1 ptaskiej tyzeczki cukru i takiej ilosci
maki, by rozczyn miat konsystencje gestej Smietany. Zostawi¢ go pod przykryciem cieptym miejscu, az drozdze
"urosng". Make przesia¢ do miski. Utrze¢ jajka z cukrem, doda¢ do maki, osoli¢ , dodaé wyrosniety rozczyn oraz reszte
mleka i wyrabia¢ ciasto tyzka lub reka, az bedzie jednolite i gtadkie. Pod koniec wyrabiania doda¢ stopiony ttuszcz.
Jeszcze chwile wyrabia¢ (ciasto powinno odchodzi¢ od reki), przykry¢ Iniang Sciereczka i postawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Przygotowa¢ nadzienie. Ziemniaki ugotowa¢ , obraé¢ i ostudzi¢ . Ser i ziemniaki

przepusci¢ przez maszynke. Owoce przebrac¢ , umyé¢ , usuna¢ szyputki, osgczy¢ . Poziomki zostawi¢ w catosci,
truskawki pokrajaé w plastry. Do sera z ziemniakami doda¢ owoce, jajka, stopione masto, cukier, cukier

waniliowy i make. Wymiesza¢ . Gdy ciasto zwiekszy dwukrotnie objetos¢ , formowaé z niego réwne kule, nadziewaé
je masg, nadajac im podtuzny ksztatt. Upiec w piekarniku (180-220C). Podawac¢ pierogi posypane

zrumieniong butka tartg i polane kwasng $mietana.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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