WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Plerogl z Surowka

luski, czesto niestusznie traktowane pogardliwie, mogg by¢ przezyciem kulinarnym dla podniebienia,
zwtaszcza gdy sg to dobrze przyrzadzone pierogi z farszem migesnym.

Kiedy mamy dylemat, co zrobi¢ na obiad, zdecydujmy sie na lepienie pierogow, ktére mozna zrobic
prawie z niczego. Ot zagnies¢ make z jajkiem i wodg, napetnic farszem i sklei¢. Pikantne z kapustg i grzy-
bami, z gotowanym mielonym miesem lub podrobami, twarogiem i ziemniakami, szpinakiem, soczewica,
zielonym groszkiem czy tez brokutami zadowolg zapewne dorostych. Zas te z jagodami, wisniami, jabtka-
mi lub powidtami, stodkim twarogiem i rodzynkami, bedg rajem dla dzieci. Naszym faworytem sg pierogi

Z miesem podane z wiosenng surowka.

I Pierogi z farszem miesnym

Sktadniki:

ciasto: 35 dag maki pszennej, jajko, ok. Y2 - 34 szklanki
letniej wody

farsz: 35 dag ugotowanej wieprzowiny, jajko, cebula,
tyzeczka masta, sol, pieprz, majeranek

do polania: 2-3 cebulki dymki, 2 tyzki masta albo 5 dag
wedzonej stoniny

dodatkowo: tyzka oleju do gotowania pierogow

Make przesiewamy na stolnice, usypujemy kop-
czyk, w srodku robimy zagtebienie i wbijamy jajko.
Sktadniki wstepnie mieszamy nozem, zagarnia-
jgc make do srodka. Stopniowo dodajemy letnig
wode i zagniatamy dosc¢ luzne, elastyczne ciasto

(zbyt sciste bedzie sie zle sklejac). Przykrywamy

odwrocong miskg i czekamy, aby sie ,utozyto”.

W tym czasie przyrzagdzamy farsz.

» Ugotowane mieso przepuszczamy przez ma-
szynke. Dodajemy jajko, przesmazong na tyzecz-
ce masta drobno posiekang cebule. Mieszamy,
doprawiamy do smaku solg, pieprzem oraz ma-
jerankiem.

» Ciasto dzielimy na mniejsze porcje. Na stolnicy
zostawiamy jedng z nich, a czekajgce na watko-
wanie chronimy przed wysychaniem, przykrywa-
jgc je sciereczka lub umieszczajgc pod odwro-
cong misky. Rozwatkowujemy dosc¢ cienko (na
grubosc ok. 2-3 mm), im jest ciensze, tym pierogi
smaczniejsze.

» Z rozwatkowanego ciasta okragtg foremka lub

szklanka wycinamy kotka, ewentualnie kroimy

nozem na kwadraty (nie ma scinkéw ciasta jak
przy kotkach, ale trudniej sie je lepi).

B Surowka z ogorka i rzodkiewki

Sktadniki: 3 Sredniej wielkosci ogorki satatkowe, peczek
rzodkiewek, nieduza biata rzodkiew, peczek szczypior-
ku, sok z cytryny, sol, biaty mielony pieprz, ¥ szklanki
gestej Smietany

« Warzywa myjemy, kroimy w cienkie plasterki (naj-
prosciej szatkownicg do ogorkow). Optukany
szczypiorek drobno siekamy.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

Wyciete kotka czy kwadraty uktadamy na otwartej
dtoni i na srodku kazdego z nich naktadamy farsz,
nastepnie sktadamy placuszki i zlepiamy najpierw
zwyczajnie dookota, a nastepnie powstaty rancik
zaginamy raz koto razu, tworzgc ozdobng falban-
ke. Uformowane pierozki uktadamy na oproszo-
nej maka desce i przykrywamy sciereczkga.

* W wysokim rondlu zagotowujemy osolong wode
z tyzka oleju, aby pierogi sie nie sklejaty. Wrzuca-
my partiami na wrzatek, gdy wszystkie wyptyng na
powierzchnie, zmniejszamy ptomien i gotujemy
jeszcze okoto 3 minuty.

» Ugotowane wyjmujemy tyzkg cedzakowsq, ukta-
damy na wygrzanym potmisku lub wrzucamy do
misy i zalewamy zrumieniong na masle cebulka
albo okraszamy chrupigcymi skwarkami i ttusz-
czem wytopionym z wedzonej stoninki.

Doskonale smakujg z pikantng wiosenng surowka.

» Wszystkie sktadniki mieszamy, doprawiamy sokiem
Z cytryny, solg i pieprzem. Polewamy lekko spie-
niong Smietana.

Podajemy nie pozniej niz 10 minut po przygoto-

waniu.
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