


Ciasto gotowane: pierogi, uszka i pulpety

Zgniatanie i watkowanie ciasta na pierogi i uszka

Zagniesc¢ ciasto nieco rzadsze niz na kluski krajane, starannie wyrobic
i podzieli¢ na Milka czesci, przetozy¢ do miski, aby nie obsychato.
Czesci te kolejno watkowac na krazki 2—3 mm grubosci. Przy
watkowaniu ciasto jak najmniej podsypywac. maka, aby dato sie
zlepia¢. Dlatego tez, aby ciasto nie wysychato, pozostalo wilgotne i
dalo sie zlepia¢, waltkuje sie je partiami i zaraz iz kazdego krazka
wycina sie i zlepia pierogi. Ciasto na uszka walkuje sie cieniej niz na
pierogi.

Wycinanie pierogow

Pierogi mozna,wycina¢ szklanka lub specjalnym przyrzadem,
ulatwiajacym prace, lub krajac¢ ciasto na kwadratowe platki, co daje
najmniej scinkéw.

Na kazdy krazek ciasta natozy¢ troche nadzienia. Gdy wszystkie krazki
naltozone, przystapic¢ do zlepiania pierogow.

Ciasto pozostate po wycieciu krazkéw nalezy razem sktadac, na koncu
zagnies¢ dodajac troche wody, wywatkowac i wyrobic ostatnia partie
pierogow.

Zlepianie pierogow

Tylko ciasto wilgotne daje sie szybko i doktadnie zlepi¢. Krazek z
nadzieniem zlozy¢ w lewej rece na pot i zlepi¢ brzegi pieroga silnie
zaciskajac je dwoma palcami. Przy zlepianiu nalezy starac sie, aby
nadzienie nie dostalo sie pomiedzy brzegi ciasta, gdyz ciasto w tym
miejscu nie zlepi sie i pierdg rozgotuje sie. Zlepione pierogi uktadac
na posypanym maka sicie, stolnicy lub tacy, aby potem mozna je byto
wszystkie razem przeniesc  wlozy¢ do ugotowania.

Po zlepieniu pierogow przystapi¢ do watkowania nastepnego krazka
ciasta oraz do wyciecia, nalozenia i zlepienia nastepnej partii
pierogow.

Pierogi mozna zlepia¢ innym sposobem, to jest specjalnie do tego celu
przeznaczonym przyrzadem. Ciasto trzeba wywatkowac nadajac mu
ksztalt prostokatny, powierzchnie omies¢ z maki. Na potowe ciasta
nakladac¢ nadzienie w réwnych odstepach (tak jakby na wycietych juz
krazkach). Te czes$¢ ciasta z natozonym nadzieniem przykry¢ druga,
nie natozona czescia ciasta, kazde nadzienie obcisnac¢ silnie dookota
palcami i przyrzadem wycinac pierogi. Przyrzad ten wycinajac pierdg
rownoczesnie go zlepia. Przy przenoszeniu pierogéw nalezy kazdy
skontrolowac i w razie potrzeby poprawi¢, — zlepi¢ palcami.

Gotowanie pierogow

Pierogi gotuje sie w duzej ilosci wody, w rondlu Z przykrywka. Zanim
przystapimy do watkowania ciasta i lepienia pierogéw, nalezy
nastawic¢ wode z sola do ich ugotowania. Trzeba rowniez przygotowac
thuszcz do polania i ogrza¢ poimisek.

Gdy wszystkie pierogi sa juz zlepione, bezposrednio przed podaniem
gotuje sie je wktadajac partiami do wrzacej, osolonej wody. Wody
powinno by¢ tyle, aby pierogi mogly swobodnie ptywac. Gdy jest ich za
duzo, rozgotowuja sie.

Ciasto po -wlozeniu ma sie szybko zagotowa¢, aby nie nasigkato woda,
gdyz wtedy staje sie maziste. Gdy pierogi raz zagotuja sie, zrobic¢
probe; po ugotowaniu wyjmowac tyzka cedzakowa (aby nie pekaly
przy spadaniu z woda na cedzak). Przela¢ goraca woda i osaczy¢ na
cedzaku.

Osaczone pierogi przelozy¢ na ogrzany potmisek, polac ttuszczem i
wymieszac¢. Pélmisek postawic¢ na naczyniu z wrzaca woda o obwodzie
dopasowanym do obwodu pétmiska; pdimisek z pierogami przykry¢.
Wtedy przystapi¢ do gotowania drugiej partii pierogéw.

Podawac zaraz po ugotowaniu, dopdki gorace.

W niektorych dzielnicach Polski pierogi z owocami podaje sie na
zimno. Po ugotowaniu przelewa sie je wtedy obficie zimna woda,
osacza, rozklada pojedyncza warstwa na zwilzonym woda potmisku i
od razu posypuje czescia cukru. Podaje sie je ze Smietana.






