Miesne pierozki

Przepis dodany przez uzytkownika Aneczka

pyszne

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

Potrzebne sktadniki:

- maka - 40 dag

- ugotowane mieso drobiowe - 40 dag
- butka tarta - 10 dag

- jajo - 1 szt.

- cebula - 25 dag

- ttuszcz - 2 tyzka(i)

- Smietana -

- koncentrat pomiodorowy - 4 tyzka(i)
- czosnek - 2

- cebula - 20 dag

- posiekana zielona pietruszka - 4 tyzka(i)
- sOl - szczypta(y)

- pieprz - szczypta(y)

- cukier -

- tymianek -

- starty zotty ser - 5 dag

Etapy przyrzadzania:

1.

Ugotowane mieso zmieli¢. Cebule posiekac, posoli¢, przyrumieni¢ na 2 tyzkach ttuszczu.
Potaczy¢ cebule z miesem, dodac jajko, butke tartg i 2-3 tyzki Smietany, przyprawic solg
i pierzem. Z przesianej maki i wrzacej wody zagnies¢ ciasto, dobrze wyrobi¢. Cienko
rozwatkowacé. Ukfadac¢ rzedem niewielkie kulki miesa, przykry¢ ciastem, przycisnaé
dookota kazdej porcji migsa, a nastgpnie wykrawac¢ pierozki foremkg, szklanka lub
radetkiem, zlepi¢ brzegi. Pierozki gotowa¢ w osolonej wodzie i wylozyCc na potmisek.
Pola¢ sosem pomidorowym. Sos: cebule obrac¢, drobno pokroi¢, podgrzewac mieszajac
na suchej patelni. Gdy zmieknie i zacznie z6tkna¢, dodac ttuszcz i drobno posiekany
czosnek i pietruszke. Wymiesza¢, dodajac Jednoczesnle okoto 3/4 szklanki goracej
wody lub wywaru z warzyw i tymianek. Gotowac¢ kilka minut, wymiesza¢ z
koncentratem i 1/3 sera, przyprawi¢ do smaku pieprzem, solg i cukrem. Pierogi polac
sosem i posypac pozosta%ym serem.
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