PRZEPIS NA WIGILIJNE PIEROGI

SKtADNIKI:

e maka pszenna—1kg

e jajo—1szt.

e masto—11tyzka

o olej—3tyzki

e gorgca woda —1,5 szklanki
e kapusta kiszona — 0,5 kg
e suszone grzyby—100g
e cebula—1szt.

o iS¢ laurowy —1 szt.

e ziele angielskie — 2 szt.

e 5ol

e pieprz

KROK 1: PRZYGOTOWUIJEMY FARSZ

Grzyby doktadnie ptuczemy, moczymy w wodzie kilka godzin, po czym odsgczamy i drobno kroimy.
Cebule kroimy w pidrka i szklimy na tyzce oleju. Kapuste drobno siekamy, przektadamy do garnka,
dodajemy grzyby i cebule. Wlewamy wode, w ktérej moczyty sie grzyby, i uzupetniamy taka iloscig
wody, by przykrywata sktadniki. Dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz i sél. Gotujemy ok. 60
minut, nastepnie odcedzamy z nadmiaru wody i studzimy.

KROK 2: LEPIMY PIEROGI

Zagniatamy ciasto — tgczymy make, jajko i masto z 2 tyzkami oleju. Dolewajac stopniowo okofo 1,5
szklanki bardzo goracej wody, wyrabiamy ciasto, az stanie sie elastyczne i przestanie klei¢ sie do rak.
Ciasto rozwatkowujemy na grubos$¢ okoto 1-2 mm, wycinamy kotka, na kazde koétko naktadamy
tyzeczke farszu i sklejamy brzegi, formujac pierogi. Wktadamy je partiami do gotujgcej sie wody.
Gdy wyptyng na wierzch, wyjmujemy je tyzkg cedzakowa na pétmisek.

SMACZNEGO!



