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Pieczone pierogi z brokutami,
serem feta i szpinakiem
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Przygotowanie

Krok 1

Make przesia¢ do miski. Nastepnie dodac roztopione masto, sél oraz jajko.
Drozdze zala¢ cieptg wodg, dodac odrobine cukru oraz maki, wymieszac i
odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia. Nastepnie doda¢ do maki. Ciasto
wygniatac przez 10 -15 minut, do momentu az bedzie sprezyste.

Krok 2

W matym garnku doprowadzi¢ wode do wrzenia a nastepnie zblanszowacd
brokuty. Odcedzi¢ i drobno pokroi¢. Na patelni rozgrza¢ masto klarowane,
podsmazy¢ pokrojong w pidrka cebule oraz czosnek, po chwili dodac szpinak i
Smietanke. Doprawic gatka, solg i pieprzem. Doda¢ brokuty. Smazy¢ razem
przez 7 minut p oczym sciggnac¢ z ognia. Przetozy¢ do miski i przestudzic,
zmieszac z serem feta.

Krok 3

Ciasto rozwatkowad, nastepnie przy pomocy szklanki o ostrej krawedzi
wycinac kotka. Naktadac farsz a brzegi ciasta smarowac roztrzepanym
jajkiem, doktadnie zlepi¢. Uktadac na blaszce do pieczenia wytozonej
papierem, wierzch pierogéw posmarowac jajkiem za pomocg silikonowego
pedzelka. Piec w 180 stopniach C przez 45 minut. Podawac z sosem
jogurtowo-ziotowym lub czosnkowym.
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Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki

- 100 g rézyczek brokutu

- 100 g szpinaku

- 100 g sera feta

- 2 zabki czosnku

- 1 mata cebula

- 2 tyzki Smietanki taciatej 18%
- 1 tyzeczka gatki muszkatotowe]
- 1 jajko

- s6l i pieprz

Ciasto

- 200 g maki pszennej

- 60 g roztopionego masta
- 1 jajko

- 30 g Swiezych drozdzy

- sol
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