[=] Tekst i zdjecie: laurajest - Mtodszy Kucharz (318)
Pierogi ruskie
Regionalne danie kuchni kresowej

Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dla alergikow
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= ciepta woda , 1 szkl.

= mielony pieprz, 1 tyzk.

= s0l, 1 tyzecz.

= cebula, 2 szt.

= ser biaty, 200 g

= ugotowane ziemniaki, 400 g
* maka pszenna, 500 g

Sposdéb przygotowania:

To kolejna potrawa kresowa obecna w mojej kuchni. Nie tylko na wigilie.Pierogi
ruskie jadamy chetnie przez caty rok. Wszyscy. Gotowane, odsmazane,okraszone
cebulka podsmazana na masle (to te wigilijne), stoninka, brzuszkiem, skwarkami z
wedzonego boczku, z kwasng sSmietang, jogurtem, a nawet sie wymskneto z
majonezem.Przepisy na ciasto sg rézne.Z jajkiem lub bez, mastem lub oliwg, z
zimng wodg lub goragca.Wszystkie wyprébowatam. | tak naprawde wszystkie sg
dobre.Pod jednym warunkiem., ze zrobimy ciasto naprawde cienkie.To jest
tajemnica dobrych pierogéw. Nie tylko ruskich.Moje ciasto na pierogi ruskie robie z
maki i gorgcej wody. Bez jaj, bez ttuszczu. Na oko.Szybko zagniatam, ( ciasto na
goracej wodzie szybko schnie!),nie pozwalam odpoczywac, maksymalnie cienko
watkuje, wykrawam kotka szklanka,sklejam i gotuje w osolonej wodzie. Trzy
minuty od wyptyniecia.Farsz tez jest prosty. Ugotowane, zmielone lub przecisniete
przez praske ziemniaki,podobnie potraktowany ttusty lu pétttusty biaty ser, taki z
bloku, na wage w proporcjach 2 do 1, doprawiam do smaku solg i pierzem, tego
ostatniego nie zatuje,dodaje mocno podsmazong na duzej tyzce mastasporg
cebulke w ilosci 1 szt na pdt kg ziemniakdw i ¢wieré kg seraNa wigilijnym stole
Swietnie "chodzg" z kapustg z grochem i smazonym karpiem.Uwielbiam.
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