WEGETARIANSKIE PIEROGI Z
PASZTETEM

SKLADNIKI:

250-280 g maki pszennej
100 ml mleka 3,2%

& 1jajko
f) wil ’ 1/2 tyzeczki soli + odrobina do gotowania
)ALAD/ pierogéw

1 tyzka oleju z pestek winogron

1 szczypta soli

1 opakowanie pasztetu z soczewicy z zurawing Z
Gruntu Dobre

3 tyzki $mietany 18%

Dodatkowo:
olej do smazenia

konfitura z pomaranczy
rozmaryn do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Pasztet rozgnie$¢ widelcem. Wymieszad ze
$mietana. Doprawic sola i pieprzem.

2. Mleko podgrzaé, dolac¢ olej i po chwili zdjac z
ognia. Sktadniki wymiesza¢ z maka, rozkiéconym
jajkiem oraz sola. Zagniata¢ do momentu
uzyskania gtadkiego i elastycznego ciasta. Catos¢
owina¢ folig i odstawi¢ na 30 minut.

3. Gotowe ciasto rozwatkowac na placek o 2-3 mm
grubosci. Wycinac¢ kétka, ktére nalezy lekko
rozciggad reka. Na $rodek kazdego kétka wytozyd
po 1 czubatej tyzeczce farszu, ztozy¢ na pét i zlepié
brzegi. Gotowe pierogi wytozy¢ na suchg
$ciereczke.

4. Do wrzacej, osolonej wody partiami wrzucac po
kilkanascie pierogdw, po chwili zmniejszy¢ ogien,
poczekad, az pierogi wyplyng, i gotowacd jeszcze
przez 2-3 minuty. Pierogi odcedzi¢ za pomoca
tyzki cedzakowej i wylozy¢ na talerz. Pierogi



WEGETARIANSKIE PIEROGI Z
PASZTETEM

podsmazy¢ na oleju. Podawac z konfiturg z
pomaranczy i $wiezym rozmarynem.



