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Pierogi ukrainskie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 50 szt.

Czas gotowania: 10 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - W dzbanku nr 1 umiesci¢ n6z, wtozy¢ ok 150 g obranej cebuli, zamkna¢
pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac cebule - czas 6 sekund, predkosc 6.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ cebule ze Scian naczynia. Do
cebuli wla¢ 30 g oleju (2 tyzki), zamkng¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Podsmazyd¢
cebule - temperatura 85°C, czas 4 minuty, predkos¢ 1.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywg dzbanka. Do cebuli doda¢ 500 g pokruszonych,
ugotowanych wczesniej ziemniakédw. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke.
Posieka¢ - 20 sekund, predkos¢ 3.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do ziemniakéw doda¢ 400 g pokruszonego
twarogu oraz 1 petng tyzeczke soli i 3% tyzeczki pieprzu. Zamkna¢ pokrywe z
zamknieta zaslepka, wymieszac farsz - czas 20 sekund, predkos¢ 3.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, dzbanek odstawic .



Krok 6 - Przygotowac ciasto na pierogi: Do dzbanka nr 2 wtozy¢ n6z, wla¢ 300 gbardzo
cieptej (nie wrzacej) wody, dodac¢ 600 g maki pszennej, 0,5 tyzeczki soli, wbi¢ 1jajko.
Zamkngc¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszac ciasto - czas 20sekund,
predkosc¢ 4.

Krok 7 - Wyrabia¢ ponownie - program wyrabianie ciasta, czas 2 minuty, predkos¢ 2.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagnies¢
dtonmi w kule, pozostawi¢ na 10-15min.

Krok 9 - Ciasto watkowa¢ na stolnicy na grubos¢ ok 2 mm, w razie koniecznosci
podsypujac niewielkg ilosciag maki. Za pomocg foremki lub szklanki wycina¢ koétka. Na
kazda porcje ciasta naktadac farsz, mocno zlepia¢ brzegi pierogéw.

Krok 10 - Pierogi wktadac¢ do wrzgcej, osolonej wody, gotowac 3 min od wyptyniecia.
Wyjmowac bezposrednio na talerze. Podawac np. z podsmazong cebulkg i boczkiem
lub z kwasng Smietana.

Wskazéwki :

Farsz mozna wykorzystac do pierogdow, krokietéw, tazanek, kulebiakéw.

Pierogi mozna przygotowac wczesniej, a przed podaniem obsmazy¢ je na rozgrzanym
oleju.



