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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Pierogi ruskie bez cukru - przepis

Tutaj liczy sie zwarty farsz i odpoczynek ciasta. Twardg w kostce sprawdzi sie lepiej niz rzadszy
ser sernikowy.

Porcje: okoto 60 pierogéw

Skladniki

Ciasto

500 g maki pszennej, np. typ 500, oraz odrobina do podsypania
250 ml gorgcej wody
4 tyzki oleju (50 ml)

1/2 tyzeczki soli

Farsz

300 g péttlustego twarogu w kostce

300 g cebuli

500 g ugotowanych ziemniakdw, z okoto 650-700 g ziemniakéw przed gotowaniem
2 tyzki masta klarowanego

po 1/2 ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu

Przygotowanie krok po kroku

Farsz

1.

2.

3.

4.

Ziemniaki ugotuj, odcedz i osusz. Jeszcze ciepte rozgniec lub zmiel, przestudz i dopraw.
Posiekang cebule smaz na masle okoto 10 minut na srednim ogniu.
Twarog zmiel lub przecisnij przez praske.

Potgcz ziemniaki, ser, cebule z mastem i przyprawy.

Ciasto i gotowanie

1.

2.

Przesiang make, sol, olej i gorgcg wode wymieszaj tyzkg. Wyrdb elastyczne ciasto.

Kule ciasta zawih w folie na 30 minut.



3. Podziel na 3 czesci; nieuzywane przykryj sciereczka.

4. Walkuj cienko na oprészonym blacie, wycinaj krgzki okoto 8 cm. Naktadaj farsz, sktadaj i zlepiaj,
robigc falbanke. Scinki ponownie rozwatku;.

5. Ulepione pierogi przykryj lekko wilgotng sciereczka.

6. Gotuj partiami w osolonej, tagodnie wrzacej wodzie, 3-4 minuty od wyptyniecia. Wytawiaj cedzakiem.

Zrédfo przepisu: https://aniagotuje.pl/przepis/pierogi-ruskie



