Pierogi z kapustg i grzybami

SKtADNIKI:

CIASTO:
e 3 szklanki maki pszennej
o 2 76ttka
e szczyptasoli
e tyzka oleju
e 3/4 szklanki cieptej wody
e sOli2tyzkioleju

e 0,51 kwaszonej, odcis$nietej z nadmiaru soku kapusty
e 3 kapelusze suszonych borowikéow
e szklanka mleka

e cebula
e olej
o 5ol
e pieprz

o [is¢ laurowy
e zrumieniona na oleju cebula lub zrumienione masto do polania pierogow

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowujemy farsz: rozdrobniong kapuste zalewamy ciepta wodg, dodajemy lis¢ laurowy,
gotujemy przez 10 min na duzym ogniu, cedzimy na sicie, lis¢ odrzucamy. Grzyby namoczone
wczesniej w mleku z wodga (pdét na pét), gotujemy. Gdy bedy miekkie, cedzimy na sicie,
wywar odstawiamy, kapelusze drobno siekamy. Na oleju podsmazamy posiekang cebule.
Gdy sie zeszkli, dodajemy kapuste, catos¢ zasmazamy przez 2 min, dodajemy posiekane
grzyby i nadal zasmazamy, czesto mieszajgc, az wyparuje nadmiar soku. Przyprawiamy do
smaku, odstawiamy do przechtodzenia. Przygotowujemy ciasto: sktadniki wktadamy do
malaksera, dobrze wyrobione ciasto dzielimy na 2 czesci, rozwatkowujemy. Z cienkich
plackdéw wykrawamy szklankg krazki, na kazdy nakfadamy farsz, zlepiamy, uktadamy na
oprdoszonej maka desce. Gotujemy w duzej ilosci wody z solg i olejem — od chwili wyptyniecia
przez 3 min. Ugotowane wyjmujemy tyzkg cedzakowg, uktadamy na wygrzanym pdtmisku i
przed podaniem polewamy zrumieniong na oleju cebulg lub zrumienionym mastem.



