Pierogi ruskie

Sktadniki:

Ciasto:

500 g maki pszennej
(+troche do
podsypywania)

wrzatek

ok. ¥ szklanki

przegotowanej zimnej

wody

1 26ttko

s6l do gotowania
Farsz:

250 g potttustego
twarogu

250 g ugotowanych
ziemniakow

1 duza cebula

2 tyzki masta

czarny pieprz

gatka muszkatotowa
sol

do podania:

masto

lub zrumieniona na
masle cebulka
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Przygotowanie:

Farsz:
[ ]
[ )
[ ]

Ciasto:

Ziemniaki ugotowac i jeszcze ciepte rozgniesc na purée.
Twarog rozgnies¢ dobrze widelcem lub specjalng praska.
Cebule obra¢, bardzo drobno posiekad i zrumieni¢ na masle.

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i doprawi¢ $wiezo zmielonym
pieprzem, solg (dos¢ sporo) oraz szczypta gatki muszkatotowej.

Zagotowac wode w czajniku.

Make wysypac na blat lub stolnice, utworzyé kopczyk i zrobi¢
w nim wgtebienie. We wgtebienie wla¢ wrzatek tak, aby ok.
potowa maki wymieszata sie z wodg. Warto uzy¢ noza, poniewaz
woda jest gorgca i szybko ,ucieka”.

Wilaé zimng wode tak, aby ok. 2/3 maki wymieszato sie z woda.
Doda¢ zéttko i cierpliwie wyrabia¢ ciasto, do momentu kiedy
bedzie miekkie i elastyczne. W razie potrzeby doda¢ wode.

Lepienie:

Wyrobione ciasto podzielic na 4 czesci. 1 cze$¢ przez
chwile ponownie wyrobié¢, a pozostate odtozy¢ do szczelnego
pojemnika — lub przykry¢ je garnkiem na blacie*.

Wyrobione ciasto podsypa¢ maka i rozwatkowacd bardzo cienko.
Z rozwatkowanego ciasta wykroi¢ kotka przy pomocy szerszej
szklanki lub filizanki (skrawki dolepi¢ do kolejnej czesci ciasta).
Na $rodku kazdego kotka umiesci¢ ok. 1 tyzeczki farszu. Ztozy¢ na
pot i zlepic brzegi.

Procedure powtdrzyc kolejno z kazdg czescig ciasta.

Ulepione pierogi uktadac na czystej Sciereczce. Jesli nie gotujemy
ich bezposrednio po ulepieniu, nalezy przykry¢ je druga
Sciereczka, tak aby nie obeschty.

Gotowanie:

W duzym garnku zagotowa¢ wode. Do$¢ mocno jg osoli¢
(polecam 1 tyzeczke na 1 litr).

Gotowac partiami ulepione pierogi. Wrzucac je na wrzgcg wode,
a po chwili zmniejszy¢ ogien tak, aby woda tylko lekko pyrkata**.
Czas gotowania pierogdw to 7 minut — po tym czasie pierogi
wytowi¢ tyzka cedzakowa, przetozy¢ na duzy talerz i okrasic¢
mastem lub zrumieniong na masle cebulka.

*Przykrycie ciasta jest bardzo wazne. Jesli o tym zapomnimy, ciasto sie zeschnie i nie bedzie sie

nadawato.

** Zbyt intensywne gotowanie moze spowodowac wyptyniecie farszu z ciasta.

WwWWw.pomajamu.pl



