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

N� ci�sto

300 g M�k�

200 ml Kefir

0.5 łyżki Cukier

0.5 łyżeczki  Sól Morsk� jodow�n�

N� f�rsz

330 g Tw�róg wiejski

100 g K�sz� grycz�n�

2 łyżki Cukier

50 g M�sło

2 łyżki Miód

1 łyżk�  Mięt� zielon� ot�rt�

Pierogi z serem, mięt� i miodem

40—55 Min

Przygotow�nie

1 Przygotuj k�szę grycz�n� zgodnie z instrukcj� n� op�kow�niu i dopr�w j�

szczypt� soli morskiej.

2 W misce dokł�dnie wymiesz�j skł�dniki n� ci�sto i ugni�t�j, �ż będzie

gł�dkie. N�stępnie odst�w gotowe ci�sto pod przykryciem n� 20 minut.

3 N� n�dzienie gotow� k�szę grycz�n� wymiesz�j z tw�rogiem, mięt� i

cukrem.

4 Posyp bl�t kuchenny odrobin� m�ki i rozw�łkuj ci�sto w�łkiem n� grubość

około 2 mm. Z� pomoc� szkl�nki lub okr�głej foremki do ci�stek wycin�j

kółk�. N� jedn� połówkę n�łóż łyżeczkę n�dzieni�, przykryj drug� połow� i

sklej brzegi widelcem.

5 N�stępnie post�w n� kuchence rondelek z wrz�c�, osolon� wod� i gotuj w

nim pierogi przez około dwie do czterech minut. Gdy tylko będ� gotowe,

wypłyn� n� powierzchnię.

6 W m�łym rondelku rozpuść m�sło z miodem, regul�rnie miesz�j�c. Skrop

pierogi miesz�nk� m�sł� i miodu, i ciesz się sm�kiem.


