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Pierogi ruskie

BEZGLUTEN

Bezgluten.pl

Sktadniki:

Sktadniki ciasto dla 2 oséb:
[ 200ml koncentratu maki domowej BEZGLUTEN

] 200ml maki gryczanej BEZGLUTEN
1 ok. 200-300m! goracej wody
] 1 tyzka oleju

L[] sol

Sktadniki na farsz:

2009 twarogu [] Masto
200g ziemniakéw [] Natka pietruszki do dekoragji
Sél

Pieprz

Oooon

2 cebule

Przygotowanie

Ziemniaki obieramy, kroimy na mate kawatki i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci pod przykryciem
(ok. 15 minut). W trakcie gotowania ziemniakéw przystepujemy do robienia ciasta. Make mieszamy z
wrzacg wodg, dodajemy olej i sél a nastepnie wyrabiamy mase w malakserze. Gotowe ciasto przektadamy
do woreczka, zeby nie wyschto.

Przygotowujemy farsz. Cebule kroimy w kosteczke i podsmazamy na masle do momentu, az bedzie
szklista. Potowe cebuli wrzucamy do miski, dodajemy ugotowane i wycisniete przez praske ziemniaki oraz
twardg, sél oraz pieprz. Catos¢ ugniatamy widelcem i doktadnie mieszamy.

Ciasto wyjmujemy z woreczka i rozwatkowujemy na grubos¢ kilku mm, a nastepnie wyciskamy z niego
ksztatt np. szklankg. Naktadamy tyzeczka farsz i zlepiamy doktadnie boki. Tak przygotowane pierogi
gotujemy we wrzgcej, osolonej wodzie przez ok. 1-2 minuty od ich wyptyniecia na powierzchnie. Gotowe
pierogi polewamy reszte cebulki z mastem i dekorujemy natkg pietruszki. Smacznego!

Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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