[Pierog z [belbem i serem feta

SIKIEADNIKI /

Sktadniki na 60 pierogow
CIASTO:
« 400 g maslanki naturalnej w temperaturze pokojowej,
« 2,5 szklanki mgki pszennej,
« magka do posypania stolnicy
FARSZ
« 200 g seraFeta,
« 200 g boczku surowego parzonego,
- 11tyzka oleju rzepakowego

- solipieprz do smaku ( wedtug wtasnego uznania, poniewaz ser feta jest stony
SKLADNIKI Z DZIALKI:

« 450 gbobu

« 2duze zgbki czosnku

 1duzacebula




WYKOINANIE

Zagotowac wode, wsypac bob. Gotowac do miekkosci przez 15-20 minut. Po ugotowaniu przecedzic
przez sito, gdy bob ostygnie obrac z tupinek. Bob , ser feta umiesci¢c w misce . Dodac przecisniety
przez praske czosnek, lekko zblendowac Ilub ugnies¢ widelcem ( wtedy widac czgsteczki bobu).
Doprawic wedtug uznania pieprzem i solg. Pokroic boczek i cebule na drobng kostke, rozgrzac
tyzeczke oleju na patelni i dodac boczek i cebulke. Zarumienic na ztoty kolor. Czes¢ usmazonego
boczku z cebulg dodac do Farszu ( okoto 3 tyzki) reszte zostawic do okraszenia pierogow.

Z maslanki i mgki zrobic w misce ciasto. Kiedy sktadniki sie potaczg wysypac na stolnice posypang
makag i wyrabiac az ciasto stanie sie elastyczne i gtadkie.

Ciasto podzielic na 3 czesci, zostawic na 10 minut zeby odpoczefo.

Kazdg czesc po kolei watkowac na grubosc ok 3 mm. Wycinac szklankg kotka. Gdy kotka sg gotowe
na kazde natozyc¢ matg tyzeczkqg porcje farszu i zlepic doktadnie brzegi ciasta. Widelcem zrobic
ozdobne “ falbanki” na brzegach lepionego pieroga.

Zagotowac wodg. Do wrzgcej wody wktadac gotowe pierogi i gotowac az wyptyna, gdy wyptynag
Zmniejszyc ogien i zostawic pierogi na 1-2 minuty. Po tym czasie przetozyc¢ tyzkg cedzakowqg na
talerz.

Pierogi polac resztg usmazonego boczku z cebulg. Podawac z maslankag, kefirem lub domowym
kompotem

Wskazowki:

Pieprz dodawac wedtug wilasnego uznania

Uwaga z solg! Poniewaz ser Feta jest juz stony mozna dodac ale mozna pomingc, rowniez nalezy
pamietac, ze gotowanie zmniejszy stony smak potrawy .

Ze wzgladu na stony ser mozna pomingc solenie wody
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