Pierogi z kasza gryczana
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Skladniki:

e 4 szklanki maki

e 3 jajka

¢ 2 szklanki kaszy gryczanej (jedna jasna kasza, a druga palona)
e 70 dag twarogu

 6-7 duzych ziemniakow

* 50l

e majeranek

e pieprz czarny i pieprz ziotowy

Przygotowanie:
Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Odcedzié. Rozgnies¢ za pomoca thuczka i ostudzic.
Oba rodzaje kaszy gryczanej (razem) ugotowa¢ w osolonej wodzie. Odcedzi¢ o ostudzié.

Kasze i ziemniaki wymiesza¢ z twarogiem, posoli¢ do smaku, doda¢ troche majeranku, pieprzu
czarnego i ziotowego.

Z maki i jajek robimy ciasto na stolnicy. Zagniatamy je z goraca woda by uzyskac jednolita mase.



Ciasto dzielimy na 3-4 czesci. Kazda czes¢ trzeba rozwatkowac. Za pomoca szklanki wycinamy kétka.
Na kazdy krazek ktadziemy farsz, zlepiamy brzegi.

Pierogi gotujemy w osolonej wodzie 5-7 minut. Przed podaniem mozna je okrasi¢ skwarkami z
boczku i cebulka.

Smacznego!

Przepis Janiny Sekreckiej z Kota Gospodyn Wiejskich w Ossie.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32053-pierogi-z-kasza-gryczana



