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Varenyky - ukrainskie pierogi z Os6b: 6

serem i ziemniakami . "
zas: Powyzej 1h

Autor: najlepszewkuchni.pl Poziom trudnodci: Eatwe

Aby ciasto na pierogi byto elastyczne, miekkie i lekko klejgce, powinno sie je
wyrabia¢ delikatnie, bez pospiechu (i bez podsypywania maki). Po kilku
minutach zaczna sie wytwarzac¢ wtékna glutenowe i ciasto stanie sie
elastyczne.
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Ugotowane ziemniaki przecisnij przez praske lub zmiel w maszynce, dodaj
starty ser i zagnie¢ do potaczenia skfadnikéw. Cebule obierz z tusek i pokréj w
drobng kostke. Na patelni rozgrzej 3 - 4 tyzki oleju i przetéz cebule. Przykry;j
pokrywka i dus$ przez okoto 15 minut na matym ogniu, az sie zeszkli.
Nastepnie zdejmij pokrywke i smaz, az sie lekko zarumieni i zrobi
jasnobrgzowa. 2/3 podsmazonej cebuli przestudz i dodaj do farszu, doktadnie
potgcz z pozostatymi sktadnikami. Reszte cebuli zostaw na patelni (bedzie na
okrase do pierogéw).Dopraw farsz do smaku mielonym pieprzem (farsz
powinien by¢ solidnie doprawiony pieprzem) i solg. Wstaw do lodéwki na
okoto 30 minut.

Ciasto:

Wode podgrzej (do temperatury okoto 50°C) i rozpus¢ w niej masto oraz sol.
Do duzej miski przesyp make i stopniowo wlewaj cieptg wode zagniatajgc
sktadniki. Przetdz ciasto na blat kuchenny lub stolnice i zacznij wyrabiad. Nie
podsypuj ciasta maka - podczas wyrabiania zrobi sie elastyczne i nie bedzie
sie klei¢. Ciasto zagniataj przez okoto 5 minut, uformuj w kulke, wstaw do
miski i przykryj folig spozywczg (aby nie wyschto). Odstaw na 30 minut, aby
odpoczeto.

Lepienie i gotowanie pierogow:

Ciasto podziel na kilka czesci. Z jeden z nich rozwatkuj cienki placek (reszte
zostaw w misce i przykryj folig), a nastepnie wytnij krazki o $rednicy ok. 5 cm.
Na kazdy z nich natéz tyzeczke farszu, a nastepnie zwin na pét w ksztatt
potksiezyca. Doktadnie Scisnij brzegi ciasta. Mozesz zrobi¢ ozdobng falbanke
lekko wywijajgc brzegi ciasta.Tak przygotowane varenyki wrzucaj porcjami
(nie wiecej niz 10 pierogdéw na raz) do osolonego wrzatku (0,5 tyzeczki soli na
ok. 2 litry wody) i przykryj pokrywka. Gdy pierogi wyptyna, zdejmij pokrywke i
gotuj jeszcze przez 3 - 4 minuty. Gotowe pierogi wyjmij tyzkg cedzakowsq i
podawaj od razu, najlepiej z podsmazong cebulka. Smacznego! Jesli lubisz
pierogi, wyprobuj nasze pozostate przepisy: pierogi ruskie z tymiankiem,
gyoza z wieprzowing, pierogi z truskawkami, pierogi z miesem z rosotu albo
samosa - indyjskie pierozki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Farsz:

1 kg ugotowanych i wystudzonych
magczystych ziemniakoéw

100 g tartego sera Salami Mlekpol

100 g tartego sera Krolewski z Kolna
Mlekpol

3 duze cebule
olej do smazenia

sél, pieprz do smaku

Ciasto na pierogi:

2 szklanki maki pszennej tortowe;j
500 ml cieptej wody
25 g masta Mazurski Smak

0,5 tyzeczki soli
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