PRZEPISY FIT&EASY

PIEROGI Z BIALYM SEREM, JARMUZEM | CZARNUSZKA

Przygotowanie: Sktadniki (porcje: 30 pierogéw)
Do miski przesypac¢ make, doda¢ maslanke, catos¢ 400 ml maslanki
wymieszac, zagnies¢ ciasto, odstawic¢ na bok. Jarmuz 40 dkg maki

przela¢ wrzatkiem, zostawi¢ na sitku do odciekniecia, 150 g sera biatego

pozniej drobno pokroic¢. Drobno posiekac cebule i 2 garsci jarmuzu

czosnek, podsmazyc¢ do zeszklenia, dodac¢ pokrojony 1 cebula $rednia

jarmuz, wymieszac i jeszcze chwile dusi¢. Do miski zabek czosnku (opcjonalnie)
przetozy¢ lekko wystudzony jarmuz z cebula i 2 tyzki oliwy z oliwek
czosnkiem, dodac biaty ser, czarnuszke, doprawic sola i 2 tyzki czarnuszki
pieprzem, catos¢ dobrze wymieszac. Na stolnicy dobrze so6l do smaku

posypanej maka rozwatkowac cienko ciasto, wykroié pieprz do smaku

kotka. Na kazde kdtko natozy¢ ok. tyzeczki farszu. Przy 2 tyzki masta do roztopienia

zamykaniu pierogow zwilzy¢ woda koncowki ciasta co
spowoduje, ze beda one dobrze sklejone. Ulepione
pierogi odstawia¢ na deske posypana maka. W wyzszym
garnku zagotowac wode, lekko ja posoli¢. Wrzucac¢ po
kilka pierogéw. Po wyptynieciu na wierzch gotowac
jeszcze okoto 1 minuty i wyjac¢. Na patelni roztopi¢ mato,
pola¢ nim gotowe pierogi, posypac czarnuszka,
udekorowad listkami jarmuzu.
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