[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)
Pierozki rybne
Jesli nigdy nie jedliscie pierogow z ryba to naprawde
warto!

Czas przygotowania: do 1 godziny

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

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:
= filet rybny, 115 g

maka , 175 ¢

jajka, 2 szt.

» skorka cytrynowa, 1 szt.
* zgbek czosnku, 1 szt.

= chilli, 1 szt.

» natka pietruszki, 3 tyzk.
* Smietana 36%, 2 tyzk.

= pomidor, 2 szt.

» oliwa z oliwek, 3 tyzk.

» sok z cytryny, 1 tyzk.

* pieprz czarny, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Make potaczy¢ z jajkami, dodac 0,5 tyzeczki soli. Miksowac az sktadniki sie potacza.
Ciasto wytozy¢ na stolnice posypang maka i wygniata¢ 2-3 minuty. Zawing¢ w
przezroczystg folie i wstawi¢ do lodéwki na 20 minut. Do robota wrzuci¢ pokrojone
w kostke filety, doda¢ skdrke z jednej cytryny, czosnek, pokrojong drobno
papryczke chili (bez pestek) oraz natke pietruszki. Wla¢ smietanke i doprawic solg
i pieprzem - zmiksowac. Ciasto wytozy¢ na posypana maka stolnice i rozwatkowac
cienki placek. Z ciasta wykroi¢ krazki i naktadac na nie farsz rybny. Zlepi¢ brzegi.
W garnku zagotowa¢ woda i gotowac pierozki 2-3 minuty az wyptyna na
powierzchnie. W oryginalnym przepisie pierozki sa podawane z sosem
pomidorowym, ktéry bardzo do nich pasuje. Pomidory sparzy¢, zdjg¢ skérke, wyjaé
pestki i migz - pokroi¢ w drobng kostke. Wymiesza¢ z oliwg i odrobing soku z
cytryny, doprawi¢ do smaku. Pierozki pola¢ sosem pomidorowym.
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