Pieczone pierogi
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Skladniki:

Farsz:

e oliwa z oliwek

e czosnek

e 1 cebula

e 1 czerwona papryka ramiro
e 1 z6tta papryka ramiro

e wedzona papryka

e pomidory cherry

e kumin

e s0l

e makrela

e 1 pieczona zielona papryka
e zielone oliwki

e natka pietruszki



Ciasto:

e 700 g maki pszennej
e 120 ml wody

e 200 ml biatego wina
e oliwa z oliwek

Dodatkowo:

e sol

2 z6ltka

$mietana 36%

natka pietruszki

jadalne kwiaty (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Na duzej ilosci oliwy z oliwek podsmazy¢ pokrojony w czosnek, cebule oraz papryki. Nastepnie doda¢
kilka pomidoréw cherry oraz kumin i s6l. Warzywa odcedzi¢ i pozostatg, te sama oliwe z oliwek
wrzuci¢ filety makreli. Smazenie zacza¢ od strony skoéry. Gotowa rybe doda¢ do podsmazonych
warzyw. Do farszu doda¢ zabek przecisnietego przez praske czosnku i pokrojona pieczona zielona
papryke. Dodac¢ zielone oliwki, szczypte kuminu, wedzonej papryki i Swieza natke pietruszki.
Wymieszac.

Do maki doda¢ wode, biate wino oraz przecedzona przez sito oliwe z oliwek, na ktérej byt smazony
farsz. Ciasto zagnies¢, rozwatkowac i wykrawac kota. Na srodku kazdego kota utozy¢ niewielka ilos¢
farszu, zlozy¢ na pot i zlepic¢ brzegi. Gotowe pierogi ustawic¢ brzegami do gory na blasze wylozonej
papierem do pieczenia. Na koniec posmarowac je za pomoca pedzelka zéttkami z dodatkiem wody ,
stodkiej Smietanki i soli. Piec przez 15 minut w 180°C. Podawa¢ na natce pietruszki. Mozna
udekorowac jadalnymi kwiatami.
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