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Pierogi z kapustg | grzybami

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 40 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

1. Przygotowac sktadniki na farsz z kapusty i grzybéw: 500 g kapusty kiszone;j
odcisnag¢ z nadmiaru soku, sprébowac - jesli jest bardzo kwasna wyptukac zimng
wodg i mocno odcisng¢. Cebule obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki. 70 g grzybéw
suszonych wtozy¢ do miseczki, zala¢ cieptg wodg i pozostawi¢ do namoczenia na
ok 30 min. Po tym czasie odla¢ wode.

2. W dzbanku umiesci¢ mieszadto, wtozy¢ odcisnietg kapuste kiszong i namoczone
grzyby. Dodac 2 liscie laurowe, 4 szt ziela angielskiego, 1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki
pieprzu mielonego, 1 ptaska tyzeczka czosnku granulowanego oraz 1 czubatg tyzke
majeranku. Wla¢ 1 litr wody. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, gotowac
kapuste i grzyby - temperatura 100°C, czas 40 minut, predkos¢ 1.

3. Otworzy¢ pokrywe, odcedzi¢ zawartos¢ dzbanka ( wytozy¢ na sitko - mozna uzyc¢
pojemnika do gotowania na parze). Ostudzi¢. Usungc liscie laurowe i ziele angielskie.
Po ostudzeniu kapuste i grzyby mocno odcisnac.

4. W dzbanku umiesci¢ néz, wtozy¢ ok 190 g obranej cebuli, zamkna¢ pokrywe
dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac cebule - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zebra¢ cebule ze scian naczynia. Do cebuli



wlac¢ 30 g oleju ( 2 tyzki), zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢ cebule -
temperatura 120°C, czas 6 minut, predkos¢ 1.

6. Otworzy¢ pokrywg dzbanka. Do cebuli doda¢ odcisnietg kapuste z grzybami, doda¢
0,5 tyzeczki pieprzu. Zamknag¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke. Posieka¢ farsz -
12 sekund, predkosc 4.

7. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ farsz do innego naczynia.
Dzbanek umy¢, osuszyd.

8. Przygotowac ciasto na pierogi: Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wla¢ 250 ml
wody, dodac¢ 500 g maki pszennej, 0,5 tyzeczki soli, wbi¢ 1 jajko. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, wymieszac ciasto - czas 20 sekund, predkos¢ 4.

9. Za pomocg topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagnie$¢ dtofimi na gtadkie ciasto,
pozostawi¢ na 10-15 min.

10. Ciasto watkowac na stolnicy na grubos¢ ok 2mm, w razie koniecznosci podsypujac
niewielky iloScig maki. Za pomocga foremki lub szklanki wycina¢ kétka. Na kazdg
porcje ciasta naktadac farsz, mocno zlepiac brzegi pierogéw.

11. Pierogi wktada¢ do wrzacej, osolonej wody, gotowac¢ 3 min od wyptyniecia.
Wyjmowad bezposrednio na talerze. Podawac np. z podsmazong cebulka.

Wskazéwki :

Farsz mozna wykorzysta¢ do pierogéw, krokietéw, tazanek, kulebiakéw.

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



