Pierogi z kapusta kiszong i ziemniakami
Skladniki:

ciasto:

- maka pszenna,
- jajka,

- olej,

- woda,

- s0l,

farsz:

-kiszona kapusta,
- ziemniaKki,

- cebula,

- sOl, pieprz

Bardzo wazne, Zeby dla tych pierogow, kiszona kapusta byta dobrze ukiszona i bardzo kwasna.
Jest to wazne, poniewaz podczas wczesniejszego duszenia dla zmigkczenia konsystencji kapusty
traci sie czes¢ kwaskowatosci. W zwigzku z tym, jesli kapusta nie bedzie do konca ukiszona,
wtedy bedzie nijaka w pierogach.

Nie nalezy zatem dac si¢ zwies¢ ,,lekko ukiszonej”, ,, surowkowej” proponowanej w sprzedazy
itd...bo to nie jest kiszona kapusta.

Wykonanie:

Najpierw trzeba przygotowac sobie farsz. Kapuste gotujemy w niewielkiej ilosci wody. Gdy
ostygnie wyciskamy kapuste tak, aby byta sucha. Ziemniaki gotujemy i dukamy (gnieciemy).
Kapuste kroimy, dodajemy ziemniaki, przesmazong cebulke, s6l i pieprz.

Biore make, dodaje jajka, sol, zalewam goraca wodg. Wyrabiam ciasto aby bylo elastyczne.
Na koniec wlewam 2-3 tyzki oleju i wyrabiam ponownie. Nastepnie watkuje ciasto na
grubo$¢ 3 mm. Wycinam szklankg krazki, naktadam farsz i zlepiam palcami nadajgc mu
tadny ksztatt.

Pierogi gotujemy w osolonym wrzatku. Po wyptynigciu pierogdw gotujemy 3 minuty.

Pierogi mozna jes¢ ugotowane albo przesmazone na patelni.
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