Karmelowe pierozki z orzechami

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Karmelowe pierozki z orzechami

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:
- 5 tyzek cukru - 80 g suszonych pomidoréw - 2 tyzki orzeszkéw ziemnych -
- 1 tyzka migdatéw w ptatkach - 1 tyzka orzechéw laskowych -

200 g mielonego biatego sera - 2 zabki czosnku - 4 jaja -

1 tyzka masta - 1 peczek swiezej bazylii - 250 g maki pszennej -

1 rozmacone jajo - 6 pomidorkéw koktajlowych - 250 ml stodkiej Smietanki 30 proc. -
sol, pieprz - oliwa z oliwek -

Etapy przyrzadzania:

1.

1. W garnku przyrumieniamy cukier na ztoty karmel, dodajemy wode. 2. Do miski
wsypujemy make, 2 jaja i ostudzony karmel; wyrabiamy ciasto. 3. Ciasto
rozwatkowujemy cienko na stolnicy i kroimy w szerokie paski (ok. 6 &#8211; 8 cm). 4.
Siekamy orzechy laskowe i ziemne, dodajemy migdaty, wrzucamy do mielonego sera,
dodajac posiekang bazylie, 1 z6ttko i posiekany czosnek; solimy, pieprzymy, wszystko
mieszamy. 5. Kazdy pasek ciasta smarujemy rozmaconym jajem. 6. Z farszu
formujemy kulki i ktadziemy na pasku co 6 cm, na to naktadamy drugi pasek. 7.
Usuwamy dtonig nadmiar powietrza wokoét kulek farszu, brzegi sciskamy i wycinamy
tréjkaty ravioli. 8. Gotujemy w osolonym wrzatku z dodatkiem oliwy przez 3 minuty od
wyptyniecia pierozkdw na powierzchnie. 9. Czosnek kroimy w plasterki, suszone
pomidory siekamy, wrzucamy razem na patelnie. Dolewamy olej z pomidordw,
dodajemy $mietanke, soOl, pieprz i masto, redukujemy sos stale mieszajgc. 10.
Ugotowane ravioli odcedzamy i przerzucamy do sosu, dodajemy posiekang bazylie;
podajemy z pokrojonymi pomidorkami koktajlowymi.
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