Pierogi po zbojnicku

Przepis dodany przez uzytkownika plocia

Pierogi po zbdjnicku

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

Potrzebne sktadniki:

- maka - 3 szkl.

- mleko lub woda - 1 szkl.

- masto lub oliwa - 1 tyzka(i)
- jajko - 1 szt.

- chudy boczek wedzony - 300 g
- stonina - 10 dag

- kasza peczak - 15 dag

- kiszona kapusta - 10 dag

- kasza gryczana - 200 g

- cebula - 2 szt.

- jajka surowe - 2 szt.

- sol - szczypta(y)

- pieprz - szczypta(y)
Etapy przyrzadzania:

1.

Ciasto:

Do przesianej maki dodac sél, wbic¢ jajko. Powoli wlewamy tez szklanke mleka lub wody
(najlepiej zeby wlewany ptyn byt ciepty). Ilos¢ dodanego ptynu bedzie zalezata od
wilgotnosci maki. Sekret udanego ciasta, to dodanie do ciasta cieptej wody. Rozrabiamy
ciasto najpierw nozem, a potem rekami (ok. 15-20 minut), az powstanie jednolite,
gtadkie masa. Dobrze wyrobione ciasto powinno by¢ elastyczne, gtadkie, dobrze
napowietrzone (po przekrojeniu zobaczymy wgtebienia i dziurki wypetnione
powietrzem). Pozostawiamy je na pot godziny przykrywajac je miskg lub Iniang
sciereczka, a nastepnie, dzielimy je na dwie porcje i watkujemy na grubos$¢ 2 mm.

Farsz:

Kapuste obgotowac przez 15 minut, odcedzi¢, pokroi¢. Kasze ugotowac¢ na sypko.
Stonine drobno pokroi¢, wytopi¢ na patelni, na czesci ttuszczu usmazy¢ jajko, schtodzi¢
posieka¢. Boczek pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ na reszcie stoniny, doda¢ obrang i
posiekang cebule, zeszklic. Wszystkie sktadniki wymieszaé, dodac surowe jajko,
przyprawic pikantnie.

Z ciasta wykrawamy duzym kubkiem okragte placuszki, na srodek naktadamy farsz i
doktadnie zlepiamy brzegi, wrzucamy pierogi do gotujacej, posolonej wody, po
wyptynieciu gotujemy jeszcze 4 minuty i wyjmujemy tyzkg cedzakowq. Polac ttuszczem
Z przyrumieniong cebulka.
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