Pierogi leniwe z serem
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1612 razy.

Wzig¢ sSwiezego twarogu 1 litr nie bardzo peten lub 3 duze kawatki, lecz uwazac , zeby nie byt kwasny. Jezeli jest
bardzo suchy mozna troche $mietany dobra¢ , doda¢ 2 lub 3 tyzki klarowanego masta, grupke cukru, soli, 6 zéttek i
utrze¢ dobrze w donicy, zeby grupek nie byto, potem dosypaé kilka tyzek maki i znéw dobrze trze¢ . Jezeli sie
uwaza, ze masa nie bedzie za rzadka, natenczas domiesza¢ lekko dobrze ubite biatka. Posypa¢ stolnice maka,
mase na nig wytozy¢ ijezeli za rzadka, w takim razie wgnieS¢ maki, lecz nie za wiele, zeby pierogi byty pulchne;
mozna jeden na probe ugotowac , jezeli sie w wodzie nie rozejdzie, wtenczas robi¢ pierogi wyzej wskazanym
sposobem i spuszczaé do gotujgcej osolonej wody; gdy sptynag na wierzch i pare razy sie zagotujg, wybrac je
durszlakowa tyzka na pétmisek i pola¢ mastem zrumienionym z tartg butkg. Mozna je takze piec na masle w
brytfannie i poda¢ do nich ubitg $mietane.
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