[=] Tekst i zdjecie: edyta99755 - Kucharz (490)
Pierogi z serem na stodko

aksamitne ciasto i stodki serek to dobra kompozycja
Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane
idealne dla dzieci

Sktadniki:

= ciepta woda, 0.75 szkl.

= olej, 1 tyzk.

= s0l, 1 szczypta

= maka pszenna, 2 szkl.

= ser twarogowy pétttusty , 0.5 kg
» 70ttka, 1 szt.

= cukier waniliowy, 1 szt.

= cukier, 4 tyzk.

= cynamon mielony, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

1. Na stolnice wysyp make.2. Zréb w niej dotek i wlej do niego olej i dodaj sél.3.
Zagniataj ciasto i cienkim strumieniem dodawaj do niego gorgcag wode (uwazaj,
zeby sie nie poparzy¢!) - ciasto powinno mie¢ konsystencje plasteliny.4. Z ciasta
uformuj kule i przykryj ja gorgcym talerzem lub miskg. Poczekaj okoto 15 minut.5.
Do duzego garnka wlej wode, dodaj tyzke oleju i sél. Zacznij jg gotowac.6. Ciasto
podziel na 4 czesci. 3 czesci przykryj folig spozywczg (zapobiegnie to wysuszeniu
sie ciasta), a 4 rozwatkuj na posypanej magka stolnicy/stole.7. Za pomocga szklanki
wykrawaj z ciasta kota. 1. Przepus$¢ twardg przez praske lub dobrze rozgnied. 2.
Potacz twardg z resztg sktadnikéw na farsz. 3. Na kazdy kawatek ciasta natéz
mniej wiecej tyzeczke farszu (nie bdj sie, jezeli wydaje ci sie, ze jest go za duzo.
Ciasto jest elastyczne i dobrze sie rozcigga). 4. Zlep koncéwki kota, uwazajac by
nie zrobi¢ dziurek w ciescie. Zwrdé¢ uwage, by nie zostawi¢ nie do konca
zlepionych czesci (grozi to rozklejeniem sie pieroga podczas gotowania). 5. Gotuj
pierogi we wrzgcej wodzie. Kiedy wyptyng na powierzchnie wody, gotuj je jeszcze
przez okoto 2 minuty. 6. Gorgce pierogi podawaj ze Smietang.
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