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Pierogi z kapusta

Czas wykonania: 1 h 45 min Ilo$¢ porcji: 35 sztuk

Ciasto:

250 g maki

Y5 szklanki wody
1 tyzka oleju
szczypta soli

YV VYV VY

Farsz:

> Y4 glowki kapusty (okoto
3509 —4009)

> 11lyzka masta

> 11lyzka oleju

» 1 plaska tyzeczka soli

» kilka kropel maggi

» szczypta pieprzu (V4 tyzeczki)

Przygotowanie:

Farsz:

Kapiste wyptukaé, oderwac brzydkie liécie i wycia¢ glab. Poszatkowac.
Przelozy¢ do garnka, posoli¢ i odstawi¢ na 15 — 20 minut aby puscila soki.

Zala¢ wrzatkiem (okolo 500 ml — tak, aby woda przykryla cala kapuste) i gotowac
przez 3 minuty. Nastepnie odcedzi¢ kapuste.

W garnku rozpus$ci¢ maslo i rozgrza¢ olej. Doda¢ kapuste i dusi¢ przez 45 minut
(do czasu, az woda odparuje, a kapusta zmieknie), od czasu do czasu mieszajac.

W miedzy czasie przygotowac ciasto.

Ciasto:
Make przesiac¢ na stolnice. Stopniowo do maki dodawac letnia wode i olej energicznie
zagniatajac ciasto. Zawina¢ w folie aluminiowa, aby nie obeschlo.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/pierogi-z-kapusta/
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Ciasto partiami rozwalkowywa¢ na stolnicy i za pomoca szklanki wycia¢ kotka.

Nafaszerowac izleci¢ pierogi. Tak przygotowane pierogi gotowa¢ 3 — 5 minuty
od czasu wyplyniecia w lekko osolonej wodzie.

Moja rada: Czesto robiac pierogi przygotowuje ich wiecej, wtedy gotuje je krocej
(3 minuty) izamrazam. A wdzien Wigilii wrzucam do wrzacej wody na 2 minuty

153 gotowe.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/pierogi-z-kapusta/



