Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Pierozki filipowskie
Mozemy formowac¢ mate lub wieksze pierozki

Sktadniki:

= mieso z warchlaka, 30 dag
= butka, 5 dag

= ttuszcz, 3 dag

= cebula, 5 dag

* sOl, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta
* biatka, 1 szt.

= drozdze, 1 dag

= cukier, 1 dag

* mleko, 0.5 szkl.

* maka, 25 dag

» 70ttka, 1 szt.

= masto, 2 dag

Sposdb przygotowania:

Sporzadzi¢ mielong mase z miesa gotowanego lub duszonego, tak jak do knedli
ziemniaczanych. Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe. Zrobi¢ rozczyn z drozdzy, postawic
do wyrosniecia. Stopi¢ masto. Do maki wla¢ wyrosniety rozczyn z drozdzy, dodac
z6ttka, sél, dodac ttuszcz i mlekiem zarobic ciasto niezbyt wolne (tak aby dato sie
watkowac), postawi¢ do wyros$niecia. Gdy ciasta przybedzie 100 %, podzieli¢ je na
10 czesci, kazda czes¢ w reku wyrobi¢ naplacek, zawing¢ w ciasto 0.1 nadzienia,
zlepi¢ i uksztattowac owalny pierozek. Wyrobione pierozki utozy¢ ha podsypanej
stolniczce, nakry¢ i postawi¢ do powtdrnego wyrosniecia, podobnie jak paczki. Gdy
ciasta przybedzie jeszcze 100 %, wtozy¢ omiecione z maki pierozki na rozgrzany
ttuszcz, wyrosnieta strong na dét, przykry¢ i smazyc¢ niezbyt szybko na kolor ztoty,
odwrdcic¢ i zrumienic¢ z drugiej strony. Podawa¢ gorgce wprost po wyjeciu ze
smalcu.
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