Pierogi z serem
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Skladniki:

Farsz

500 gramdéw zmielonego gtuchowskiego sera
1 z6ttko

4 tyzki cukru

1 tyzka budyniu smietankowego

Ciasto

¢ 3 szklanki maki pszennej + do podsypywania
1 z6ttko

ok. 3/4 szklanki cieptego mleka

1 tyzka masta gtuchowskiego

szczypta soli



Wykonanie:

1. Ser rozgnies¢ za pomoca widelca w misce. Doda¢ zo6ttko, cukier, budyn. Calo$¢ wymieszac tak, aby
uzyskac¢ jednolita mase,.

2. Do przesianej maki doda¢ zo6ttko, masto gluchowskie i sél. Stopniowo dodawac¢ mleko i
odpowiednia ilos¢ wody, aby sktadniki sie polaczyty. Zagnies¢ do uzyskania miekkiego, gtadkiego

ciasta.

3. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Kazda z nich rozwalkowacé na cienki placek. Za pomoca szklanki
wykroi¢ z ciast kotka.

4. Na srodku kazdego z nich umiesci¢ farsz. Pierogi ztozy¢ na pét, doktadnie zlepic¢ brzegi i docisnac
za pomoca widelca.

5. W garnku zagotowa¢ wode z dodatkiem soli i partiami wktada¢ pierogi. Gotowac na niewielkim
ogniu przez okoto 3 minuty od wyptyniecia pierogéw.

6. Ugotowane wyciagnac za pomoca tyzki cedzakowej i przetozyc¢ na talerz.
7. Podawaé z musem truskawkowym lub ze stodzona gluchowska $mietanka.

8 Calos¢ udekorowac listkami miety.

Przepisem podzielity sie panie z Kota Gospodyn Wiejskich z Michowic.
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