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Grzybowe pierozki w miesnym sosie

ilos¢ porcji 6 czas 50 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

2 dkg suszonych prawdziwkéw

20 dkg maka pszenna

2 szt jajko

1 tyzki oliwa (olej)

20 dkg pieczarki

6 szklanka szalotka

1 tymianek

1 tyzki masto

15 dkg kwasnej Smietany

1 szt biatka

50 dkg wieprzowina poledwica

2 tyzki zasmazki btyskawicznej
sél,pieprz.

Przepis Grzyby zala¢ 350 ml wody. Zagnie$¢ ciasto z maki, jajek, szczypty soli i oleju. Pieczarki, szalotki i zielenine posiekac.
Prawdziwki pokroi¢, wode, w ktérej sie moczyly, pozostawié. Pieczarki, szalotki i prawdziwki usmazy¢ na masle. Dodac 2
tyzki $mietany i 2/3 zieleniny. Przyprawié, odtozy¢ 1/3 farszu. Ciasto rozwatkowad. Na potowie uktadac tyzeczkg nadzienie
(co 5 cm). Przykry¢ druga potowa ciasta, radetkiem wykroi¢ kwadraciki o boku 5 cm. Pierozki ugotowaé. Mieso pokroic i
usmazy¢ na oleju. Zdja¢ z patelni, a do tluszczu ze smazenia dodac odtozony farsz, wode, w ktérej moczyty sie grzyby i
reszte Smietany. Zagesci¢ zasmazke, przyprawic¢, dodac reszte zieleniny. Pierozki podawa¢ z miesem i sosem.

Sktadniki

2 dkg suszonych prawdziwkéw,20 dkg maki,2 jajka,tyzka oliwy,20 dkg pieczarek,6 szalotek,peczek szczypiorku,peczek
tymianku,tyzka masta,15 dkg kwasnej $mietany,biatko,tyzka oleju,50 dkg poledwiczek wieprzowych,1 - 2 tyzki zasmazki
btyskawicznej,sél,pieprz.
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