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Pierogi-burgonyaval t6ltott
derelye, ropogos hagymaval
@ 70-75Perc @ @

Elkészités

(.

1 Egy télban 6sszekeverjik a vizet, az olajat, a tejet és a sét, majd habver&vel

Osszetevsk 4 6 részére alaposan elkeverijiik. Hozzaadjuk a lisztet, kanéllal elkeverjiik, majd kézzel

¢ = Kotanyi Produkte sima, lagy tésztava gyurjuk kb. 10 perc alatt. Ha tul ragacsos lenne, adunk
még hozza 1-2 evSkanal lisztet. A tésztat gombdcca formazzuk, félidba

A tésztahoz: csomagoljuk, és 30 percig pihentetjiik.

350¢g Finomliszt 2 Atoltelékhez 6sszekeverjik a tért burgonyat, a tarét, a tejfolt, a sét, a

100 ml Langyos viz fUstolt paprikat és a voréshagyma granulatumot. A masszabdl kis golydkat

30 ml Tei forméazunk, és egy télcara sorakoztatjuk 6ket.

1 ek, Olaj 3 A pihentetett tésztat két részre osztjuk. Az egyik felét visszacsomagoljuk
félidba, a masik felét vékonyra, kb. 1 mm vastagséagura nyuijtjuk.

0.5 tk. ¢ Tengeri s6, durva . . Ly o e 3 e

szem Pogécsaszaggatodval vagy egy kb. 67 cm atméréjii poharral kéroket

szaggatunk beldle.

A toltelékhez: L Minden tésztakdr kézepére egy tdltelék-golyét helyeziink, a szélét vizzel

350 g Tort burgonya megkenjik, majd félbehajtva lezarjuk. A széleket igény szerint
megcsiphetjiik és hulldmos mintat is készithetlink. Ugyanezt megismételjiik

180 g Taré ) ez . P .
a maradék tésztaval és toltelékkel.

60g Trappista sajt

5 Egy nagy labasban sés vizet forralunk. A pierogikat adagokban
0.5 tk Sé w2 . L e < P .z
° beletessziik, és 2—3 percig f6zzlik, amig fel nem jonnek a viz tetejére.
0.5 tk. ¢ Paprika, fiistolt Sz(ir8kanéllal kiszedjiik, lecsepegtetiiik, és egy talcara tessziik.
0.5 th. ¢ Vérsshagyma- 6 Egy serpenydben vajat olvasztunk, majd a f&tt pierogikat néhany percig
granuladtum . . P .

piritjuk benne, amig szép aranybarna kérget nem kapnak

209 Vaj

L4 ek. Pirftott h A4 o z -~ 2 ok

© ritott hagyma TIPP: Talalaskor piritott hagyméaval, tejfdllel és friss petrezselyemmel
150 g Tejfol kinaljuk.

Friss petrezselyem a
talalashoz




