Pierozki z kapustq i grzybami

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Pierozki z kapusta i grzybami

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

Potrzebne sktadniki:

- Ciasto: 50 dag maki | zéttko | tyzka oleju. -

- Farsz: 50 dag kiszonej kapusty -

- duza cebula | 8-10 dag suszonych grzybow | jajo | 3 tyzki oleju | pieprz | sol. -

Etapy przyrzadzania:

1. Grzyby namoczy¢, po czym ugotowac w wodzie, w ktorej sie¢ moczyly. Kapuste wrzucic
do garnka, wlac wywar z grzybéw, troche wody i gotowaé, az kapusta bedzie miekka.
Do przesianej maki dodac zoittka, olej i takg ilos¢ cieptej wody, by po wymieszaniu
sktadnikdw mozna byto zagnies¢ gtadkie ciasto. Przykryc je Sciereczka i odstawié na 25
min. Ugotowang kapuste i grzyby dobrze osaczyé, po czym posiekaé na stolnicy. Na
rozgrzanym w rondlu oleju podsmazy¢ drobno posiekang cebule, dodac¢ kapuste,
grzyby, przyprawi¢ do smaku pieprzem i - jes$li trzeba - solg. Zestawi¢ z ognia,
energicznie wymiesza¢ z surowym jajem i wystudzi¢. Ciasto rozwatkowac¢ na cienkie
placki, wycina¢ z nich krazki. Na kazdym potozy¢ troche zimnego farszu i starannie
zlepi¢ brzegi ciasta. Gotowe pierogi ugotowac w posolonej wodzie, odcedzic.
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