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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?

A4

Zlikrofi z farszem ziemniaczanym bez cukru -
przepis

Przy pierozkach najwiecej uwagi wymaga zwykle zamkniecie nadzienia. Tutaj pomocny jest
powtarzalny ksztatt matych kulek: tatwiej roztozy¢ je na ptacie ciasta i oddzieli¢ porcje bez
rozrywania brzegow. Przygotuj miejsce na watkowanie i odktadanie uformowanych sztuk, zanim
zaczniesz napetniac¢ garnek.

Porcje: okoto 150 sztuk

Skladniki

Ciasto
- do 300 g biatej maki pszennej
- 1-2 jajka

olej wedtug potrzeby

- woda lub mleko wedtug potrzeby

Nadzienie

- 500 g ziemniakéw

- do 50 g skwarkéw bez dodatku cukru
- do 50 g cebuli

- szczypiorek

- majeranek

- czarny pieprz

- sol

Gotowanie
- woda

- sol



Przygotowanie krok po kroku

Ciasto i nadzienie

1. Zagnie¢ mgke, jajka, olej i wode lub mleko na miekkie, nieklejace ciasto. Uformuj bochenek, przykryj
na minimum 30 minut, potem cienko rozwatku;.

2. Ugotuj ziemniaki i rozgnie¢ jeszcze ciepte. Potgcz ze skwarkami, podsmazong cebula, solg,
szczypiorkiem, majerankiem i pieprzem.

Formowanie i gotowanie

1. Ulep kulki farszu wielkosci orzecha laskowego. Rozt6z na ciescie; oddzielaj porcje, thgc wzdtuz i w
poprzek. Zlep i lekko unies brzegi w uszka, na wierzchu zréb wgtebienie.

2. Wioz pierozki do wrzacej, osolonej wody. Zamieszaj i przykryj. Wyjmij, gdy wyptyng, a woda znow
zawrze.

3. Podawaj od razu, samodzielnie albo z sosem bakalca, innym gulaszem miesnym lub gorgonzolg.

Zrédfo przepisu:
https://www.slovenia.info/it/dove/le-regioni-turistiche/lubiana-slovenia-centrale/drija/non-tutti-gli-zlikrofi-sono-gli-zlikrofi-di-idrija



