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Pierogi wigilijne
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Skladniki:

ciasto: pdt kilograma maki pszennej, czubata tyzeczka soli, ciepta woda - okoto szklanki

nadzienie: pot kilograma kiszonej kapusty, szklanka suszonych grzybow, dwie sredniej wielkosci
cebule, sol, pieprz, sos sojowy, oliwa, dwie lyzki tartej butki

Przygotowanie

Na stolnice przesiewam make, dodaje sol. W mace robie zagtebienie i wlewam troche wody. Mieszam
ta wode z maka i ponownie dolewam wode. Zaczynam wyrabia¢ ciasto. Wody ostatecznie dodaje tyle,
by otrzymac bardzo zwarte ciasto.

By nabrato odpowiedniej elastycznosci, przykrywam je miska i pozwalam "odpoczac¢" co najmniej 20
minut.

Jesli kapusta jest bardzo kwasna, przelewam ja woda. Jesli w sam raz, gotujemy do Sredniej
miekkosci - powinna by¢ chrupka, a nie rozgotowana.

W tym samym czasie gotujemy suszone grzyby. Kiedy grzyby nabraly juz troche miekkosci odcedzam
je, a wode, w ktorej sie gotowany dodajemy do kapusty - kapuste w wywarze z grzybow gotujemy



jeszcze kilka chwil. Srednio miekka kapuste odcedzamy i pozwalamy jej ostygnac. To samo czynie z
grzybami.

Kiedy kapusta i grzyby stygna, obieram cebule i sieckam na najdrobniejsze kawateczki.

Cebule wrzucam na patelnie z oliwa i szkle na srednim ogniu.Kapuste kroje na mate kawateczki.
Grzyby zas kroje na cieniutenkie, a dtugie paseczki.

Kapuste i grzyby wrzucam na patelnie z cebula, dodaje tarta butke, sél i pieprz oraz doprawiam
sosem sojowym. Farsz smaze przez kilka minut, caly czas mieszajac, tak by wszystkie jego sktadniki
ujawnity swoje bogactwo smaku. Farsz jest gotowy do nadziewania.

Na posypanej maka stolnicy rozwatkowuje kawatek ciasta o wielkosci piesci na najcienszy placek,
jaki mi sie tylko uda. Z ciasta za pomoca duzej szklanki wycinam kota, na nie naktadam duze porcje
farszu. Brzegi kot smaruje woda i sklejam pierogi. By sie zbytnio nie wysuszyly podczas robienia
duzej ilosci, gotowe pierogi przykrywam sciereczka.

Kiedy sa juz wszystkie gotowe, w wielkim garze zagotowuje duzo osolonej wody.

Do wrzacej wody wrzucam tyle pierogéw, by utworzyly jedna warstwe. Delikatnie mieszam, by zaden
nie przywart do dna. Pierogi gotuje okoto 5 minut od momentu ich wyptyniecia.
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