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Pierogi z karpiem

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 30 min + studzenie ok. 1 godzina
Liczba porcji: ok. 50 sztuk

Czas gotowania: 50 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- koszyczek
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - Filety z karpia (1 - 1,2 kg) doktadnie umy¢, skropi¢ sokiem z 1 cytryny,
pokroi¢ na kawatki ok. 4cm szerokosci. Pozostawi¢ w lodéwce na 30 minut. Kawafki
ryby posypac solg i pieprzem, utozy¢ w naczyniu do gotowania na parze, przykry¢
pokrywa.

Krok 2 - Do koszyczka wsypac¢ 150 g czerwonej soczewicy, przeptukac jg zimng woda.
150 g cebuli obra¢, przekroi¢ na mniejsze kawatki. 4 zgbki czosnku obrac.

Krok 3 - Do dzbanka wla¢ 1,5 litra wody, przykry¢ naczyniem z rybg. Gotowac na
parze - czas 15 minut.

Krok 4 - Zdjg¢ naczynie z rybg, do wody wtozy¢ koszyczek z soczewicg. Na dzbanku
ponownie zatozy¢ naczynie z karpiem, gotowac - temperatura 100°C, czas 10 minut,
predkosc¢ 1.

Krok 5 - Zdjg¢ naczynie z karpiem, za pomocag miarki wyja¢ koszyczek z soczewica.
Soczewice i karpia ostudzi¢. Wode wyla¢, dzbanek umy¢ i osuszy¢.

Krok 6 - Z ostudzonych kawatkéw karpia zdjg¢ skére i bardzo starannie wyjac



wszystkie osci - palcami rozdzielajgc mieso karpa na kawatki.

Krok 7 - W dzbanku umiesci¢ n6z, witozy¢ ok. 150 g obranej i przekrojonej na kawafki
cebuli i 4 obrane zabki czosnku. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamknac¢ zaslepke,
posiekac cebule - czas 7 sekund, predkos¢ 6.

Krok 8 - 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 95°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywa dzbanka. Do cebuli doda¢ ugotowang soczewice, dodac 1
petng tyzeczke soli, % tyzeczki pieprzu i 1 czubatg tyzeczke majeranku. Zamkna¢
pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke. Posiekac - 20 sekund, predkosc 4.

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do soczewicy doda¢ mieso karpia bez osci.
Zamknad¢ pokrywe z zamknieta zaslepka, wymieszac farsz - czas 1 minuta, predkos¢ 3.

Krok 11 - Otworzy¢ pokrywe, sprébowac farsz, ewentualnie doprawic solg i pieprzem.

Krok 12 - Przygotowac ciasto na pierogi: do dzbanka wtozy¢ néz, wla¢ 300 g bardzo
cieptej (nie wrzgcej) wody, dodac¢ 600 g maki pszennej, 0,5 tyzeczki soli, wbi¢ 1 jajko.
Zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, wymieszad ciasto - czas 20 sekund,
predkosc 4.

Krok 13 - Wyrabia¢ ponownie - program wyrabianie ciasta, czas 2 minuty, predkos¢ 2.

Krok 14 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagniesc
dtonmi w kule, pozostawi¢ na 10-15 min.

Krok 15 - Ciasto watkowac na stolnicy na grubosc ok. 2 mm, w razie koniecznosci
podsypujac niewielkg iloscig maki. Za pomocg foremki lub szklanki wycina¢ kétka. Na
kazdga porcje ciasta naktadac farsz z karpia, mocno zlepia¢ brzegi pierogéw.

Krok 16 - Pierogi wktadac¢ partiami do wrzgcej, osolonej wody, gotowa¢ 3 min od
wyptyniecia. Wyjmowac bezposrednio na talerze. Podawac np. z podsmazong cebulka
lub z kwasng Smietana.

Wskazéwki :



Pierogi mozna przygotowac wczesniej, wowczas po ugotowaniu wktadac je do zimnej
wody z niewielkg iloscig oleju. Po chwili wyjg¢ z wody, osuszy¢, przechowywac
przykryte w lodéwce. Przed podaniem zagrzac pierogi we wrzacej, osolonej wodzie lub
obsmazy(¢ je na rozgrzanym oleju.



