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przepis na okoto 20 sztuk

SIANKO Z PORA + 2 Duze pory
» 100g Maka
* olej do smazenia
» 1Czubata tyzeczka soli

» 600g maka FARSZ -+ 200g Kapusty kiszonej
* 3 Ptaskie tyzeczki soli » 2 Cebule

» 8g Drozdzy instant » 40g Grzybow suszonych
* 4 tyzki masta * 4 Duze pieczarki

* 2)aja * 3 Szklanki wody

* 360 Ml mleka * Oliwa do smazenia

5 Ptaskich tyzek cukru * Sol, pieprz do smaku

Do rondelka wlej mleko, dodaj cukier oraz masto, podgrzej
aby masto i cukier sie rozpuscito. Do naczynia wsyp make,
drozdze, sol, z6ttka, dodaj wystudzone mleko i wymie-
szaj doktadnie.

Nastepnie, gdy ciasto jest juz jednolite, dokoncz wyrabia-
nie na stolnicy podsypujac dodatkowo maka.

Wyrobione ciasto odktadamy na godzine w ciepte miejsce
i przykrywami Sciereczkg. W ten czas zajmujemy sie
farszem oraz siankiem.

Optukane grzyby suszone zalewamy 3 szklankami wrza-
cej wody i przykrywamy aby oddaty smak. Cebule kroimy
w kostke podsmazamy na oliwie, dodajemy odcisnieta
i pokrojona kapuste kiszong, przez sito wlewamy wode
z grzybow a grzyby cienko kroimy i rowniez dodajemy
do kapusty. Scieramy na duzych oczkach pieczarki i zaczy-
namy dusic¢ farsz.

Gdy ptyn sie zredukuje, doprawiamy. Zalecam delikatnie
posoli¢, a znacznie intensywniej popieprzyc.

Umyte pedy pora, skroj na dtugosc 6 cm. Przekroj na pot,
a nastepnie krgj cienkie podtuzne paski. Wymieszaj make
z solg, i wrzu¢ do niej pora. Obtoczonego w mace nalezy
rzuci¢ na rozgrzany olej i wyjac gdy jest rumiany.

Cdy ciasto jest juz gotowe rozwatkowujemy je na grubosc
okoto 1-1,5 cm, wykrawamy szklanka ciasto. Przed fasze-
rowaniem nalezy troche rozciggnac ciasto w dtoniach, tak
aby weszto jak najwiecej farszu.

Doktadnie zlepione pierogi uktadamy na blache posmaro-
wang olejem, nastepnie smarujemy je biatkiem ktére
zostato nam z produkeji ciasta. Pieczemy okoto 10 min
w temperaturze 170 stopni z ustawionym termoobie-
giemn.
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