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Pierogi z kapusta
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Ciasto na pierogi:

e 1 kg maki

¢ 1 jajko

e szczypta soli

e okoto 2 szklanek cieptej wody

Farsz:

5 dkg suszonych grzybow

¢ 1 kg kiszonej kapusty

e 50l

* pieprz

e 3 lyzki oleju

e 3 cebule pokrojone w kostke



Przygotowanie krok po kroku:

Grzyby ptuczemy, zalewamy wrzatkiem i odstawiamy przynajmniej na 3 godziny, najlepiej na noc. Po
tym czasie gotujemy je do miekkosci. Osobno gotujemy kapuste podlana woda, zazwyczaj ok. 2
godzin.

Po ugotowaniu kapuste i grzyby odsaczamy, studzimy i drobno siekamy.
Na patelni na oleju smazymy cebule, dodajemy do farszu. Dodajemy s6l i pieprz, dobrze mieszamy.

Make przesiewamy, robimy niewielkie wglebienie, dodajemy sol i masto. Dodajac powoli ciepta
wode, zagniatamy elastyczne ciasto. Wyrabiamy recznie ok. 10 -15 minut.

Zagniecione ciasto zostawiamy na po6t godziny aby odpoczeto, potem dzielimy je na czesci. Kazda
cze$¢ rozwatkowujemy na grubosé okoto 2 milimetréw, podsypujac maka.

Szklanka lub kieliszkiem wycinamy z ciasta krazki. Na srodek kazdego naktadamy tyzeczke farszu,
sktadamy na pét i zlepiamy brzegi.

Pierogi wrzucamy do osolonej wody i gotujemy ok 5 min., do wyptyniecia. Gotowe pierogi polewamy
stopionym mastem lub podsmazona na oleju na ztoto cebulka.

Przepis klasy gastronomicznej z ZS nr 2 w Zyrardowie.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/30938-pierogi-z-kapusta



