Pierogi z soczewica
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Skladniki:

Farsz

e 20 dag soczewicy zielonej

* 10 dkg suszonych borowikow
¢ 10 dkg suszonych sliwek

e 2 listki laurowe

e 3 ziarenka ziela angielskiego
e lyzeczka curry

* lyzeczka kolendry mielonej

e 1/2 tyzeczki soli

e lyzka kaszy manny

¢ 1,5 szklanki wody

Ciasto:
e 2 szklanki maki pszennej,

e 1 lyzka miekkiego masta,
e ok. 1/2 szklanki cieptej wody



Dodatki:

e granulat sojowy,
e 3 lyzki masta

Przygotowanie Wyptukac soczewice, zala¢ woda, wrzuci¢ przyprawy i rozgotowaé. Usunac¢ listki
laurowe i ziele angielskie. Na zakonczenie doda¢ kaszke manne i gotowac jeszcze 2 min. Mieszac.
Farsz powinien by¢ niezbyt suchy. Namoczone grzyby ugotowaé pokroi¢ i wrzucié do farszu. Sliwki
namoczy¢ w wrzatku nastepnie pokroi¢ w drobna kostke i dorzucic¢ do farszu.

Podczas gotowania soczewicy zagnies¢ ciasto. Gotowe powinno by¢ miekkie i elastyczne. Jesli jest
zbyt twarde i suche - dodac¢ nieco wody. Ciasto partiami rozwatkowywac, wycina¢ koétka, naktada¢ w
srodek farsz i zaklei¢ brzegi.

Wrzucac pierozki na wrzaca osolona wode delikatnie mieszajac, aby nie przywarty do dna. Gotowac
ok. 4 min. od momentu wyptyniecia ich na powierzchnie.

Na masle przyrumienic¢ granulat z odrobina sosu sojowego. Polewac pierozki.

Przepis szefa kuchni Restauracji Nowy Swiat w Zyrardowie.
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