Wigilijny evergreen
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czyli delikatne pierogi z kapustg i grzybami
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Liczba porcji: 50 sztuk

Farsz
500 g kiszonej kapusty
70 g suszonych grzybéw

1 $rednia cebula

Ciasto

550 g maki

350 ml goracej wody
30 g masta

Sol, pieprz, majeranek

O) ®

Czas przygotowania: 2,5 h Zero waste”

Farsz

Grzyby namocz przez cata noc w zimnej wodzie. Dzieki temu skréci
sie czas ich gotowania.

Kapuste przektadamy do garnka, zalewamy zimna woda i gotujemy
okoto 30 minut (od momentu, kiedy woda zacznie wrzed).

Grzyby odsaczamy, przektadamy do garnka, zalewamy zimna woda,
tak aby je przykryta i gotujemy okoto 45 minut do momentu, kiedy
zmiekna.

Kapuste i grzyby odsgczamy* i siekamy na okoto 1 cm. Cebule kroimy
w drobna kostke i smazymy na masle az sie zrumieni. Do niej
dodajemy kapuste i grzyby i dusimy okoto 15 minut doprawiajac sola,
pieprzem i majerankiem.

Ciasto
Do miski wsypujemy make.

W rondlu podgrzewamy wode z mastem, ktorg dolewamy stopniowo
do maki.

Zaczynamy zagniatac ciasto przez okoto 2-3 minuty, a nastepnie
przektadamy je na blat/ stolnice oprészong maka, i przykrywamy na
10 minut bardzo goraca metalowg miska (mozna ja zagrzac¢ w
piekarniku).

Ciasto watkujemy, czesto je przektadajac, zeby nie przykleito sie do
blatu. Wycinamy kotka szklanka.

Na Srodek kazdego kotka naktadamy 1 tyzke farszu, sktadamy ciasto
pot i mocno sciskamy.

W duzym garnku (okoto 5 ) nalej wody do 3/4 objetosci, dodaj
1tyzeczke soli i zagotuj. Jak woda zawrze, to wrzu¢ 12-15 pierogéw
i delikatnie zamieszaj. Gotuj 3 minuty od wyptyniecia pierogdéw na
wierzch.

*Wode po grzybach wylewamy. Mozemy tez zostawic i dolac do zupy
grzybowej lub uzy¢ np. do risotto grzybowego.
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