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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� pierożków

strudlowych

2 szt. Arkusze ci�st�

strudlowego

1 szt. Ziemni�k, średni

1 łyżk� Tw�róg (20% tłuszczu)

0.5 łyżeczki  Pietruszk� zielon� cięt�

0.5 łyżeczki  Tymi�nek ot�rty

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Wod�

Olej roślinny

Do przygotow�ni� kremu z groszku

i mięty

200 g Groszek, mrożony

250 ml Gęst� śmiet�n�

1 łyżk� M�sło

1 łyżk�  Mięt� zielon� ot�rt�

1 szczypt�  Pieprz C�yenne

mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Chrupi�ce pierożki strudlowe

z ziemni�k�mi i zioł�mi n�

kremie z groszku i mięty

60—75 Min

Przygotow�nie

1 Groszek gotuj ze śmiet�n�, sol�, m�słem i mięt� do uzysk�ni� miękkości,

� n�stępnie b�rdzo dokł�dnie zmiksuj c�łość. Dopr�w do sm�ku sol�,

p�pryk� i pieprzem c�yenne.

WSKAZÓWKA:  Jeśli krem z groszku jest zbyt gęsty, dod�j odrobinę

ciepłego mlek�.

2 Obierz ziemni�ki i gotuj w solonej wodzie, �ż będ� miękkie. Ostudź

i rozgnieć widelcem.

3 Zmiesz�j purée ziemni�cz�ne z tw�rogiem, zioł�mi i g�łk� muszk�tołow�.

Dopr�w do sm�ku sol� i pieprzem.

4 Rozłóż �rkusze ci�st� strudlowego i wytnij 10-centymetrowe kr�żki z�

pomoc� foremki do ci�stek. Umieść łyżkę m�sy ziemni�cz�nej n� środku

i zwilż brzegi ci�st� wod�. Złóż i dociśnij kr�wędzie.

5 Rozgrzej olej roślinny w rondlu i sm�ż pierożki przez dwie minuty, �ż będ�

chrupi�ce. Ods�cz n� ręcznik�ch p�pierowych.

6 Gotowe pierożki ułóż n� t�lerzu z ciepłym kremem z groszku i mięty.
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