Przepis na ciasto na pierogi

500 g mgki pszennej np. typ 500

pét tyzeczki soli

4 tyzki oleju — 50 ml lub masta w temp pokojowej lub ostroznie
roztopionego

szklanka gorgcej wody — 250 ml

Make wsypa¢ do miski, dodac¢ sél. Stopniowo dodawad roztopione masto
lub wla¢ olej. Na koniec doda¢ roztrzepane jajko. Dobrze wymieszad
wszystkie sktadniki, zagnies¢ gtadkie ciasto. Jesli sie okaze, ze
jest zbyt suche doda¢ pare kropli wody. Jesli zbyt mokre pomoze
odrobina magki!

Ciasto wytozy¢ na podsypany mgka blat i wygniatac przez okoto 7 - 8
minut. Zawing¢ w Sciereczke kuchenng i odstawié na ok. 30 minut.
Ciasto powinno odpoczgd.

Nastepnie kule dzielimy na 4 czesci i kolejno rozwatkowujemy na
cienkie placki (okoto 2 - 3 mm).

Regularnie trzeba delikatnie oprészy¢ mgka stolnice i watek, zeby
ciasto sie nie przyklejato.

Mata szklanka wycinamy koétka, rozciggna¢ je troche w palcach,
nastepnie na srodek naktadamy po jednej tyzeczce farszu.

Sktadamy na pét i zlepiamy doktadnie brzegi, uktadamy na stolnicy.
Trzeba uwaza¢ by farsz nie dostat sie na obrzeza, by pierogi miaty
idealnie sklejone brzegi.

W duzym garnku zagotowa¢ osolong wode i jak bedzie mocno wrzaia,
wtozy¢ pierwszg partie pierogéw (okoto 15 sztuk).

Kiedy tylko zaczna wyptywaé na powierzchnie zmniejszy¢ ogien
pogotowal jeszcze troche 1-2 min i tyzka czerpakowa wytowic
wszystkie pierogi i utozy¢ na ptaskiej tacy lub duzym talerzu. Warto
pokropi¢ ugotowane pierogi odrobing stopionego masta by sie nie
sklejaty.

Trzeba tez sprawdzi¢ wode w garnku. Je$li przypadkiem ktérys z
pierogéw otworzyt* sie podczas gotowania i woda jest ,metna” wylac¢ i
doda¢ sSwiezej wody, zagotowaé i ugotowal reszte pierogéw!

Farsz do pierogéw:

Wersja zimowa z suszonych grzybdéw i pieczarek
oraz wersja letnia ze $wiezo nazbieranych kurek!

Suszone grzyby prawdziwki i podgrzybki
20 dekagramoéw

pieczarki 200 gramdéw

2 zgbki czosnku

natka pietruszki pét peczka

cebula 1 sztuka

masto 1 tyzka

Poprzedniego wieczoru w moZzdzierzu tt*uczemy na drobno suszone
grzyby, a pézniej namaczamy w niewielkiej ilos$ci wody.



Nastepnego dnia ucieramy na tarce suszong butke. Pieczarki kroimy na
drobng kostke i siekamy pietruszke. Obieramy cebule i kroimy w
kostke.

Na masle podsmazamy na ztoto cebule i pokrojony czosnek, po czym
dodajemy pokrojone na kostke pieczarki. Kiedy sie odrobine podsmazg
dodajemy uprzednio namoczone i rozdrobnione grzyby. Dolewamy réwniez
wode, w ktérej moczone byty grzyby. Catos¢ mieszamy i dusimy az
wyparuje ptyn a sktadniki- grzyby sg ugotowane.

Pod koniec doprawiamy solg, pieprzem i pietruszka lub innymi ziotami
np czosnek niedZzwiedzi. Kiedy masa przestygnie prdébujemy ponownie.
Mozna doda¢ zo6ttko by masa byta bardziej spoista.

W wersji letniej znikamy w Puszczy Knyszynskiej/Biatowieskiej
(niepotrzebne skresli¢) zbieramy kurki i improwizujemy wg powyzszego
przepisu. Bo nigdy nie wiadomo ile grzybdéw uda nam sie zebrad. ;)
Jes$li grzybdéw jest zatrzesienie smazone kurki z cebulka mozna
wykorzysta¢ jako farsz do pierozkéw, nales$nikéw, tart, dodatek do
Swiezutkiego omletu lub ,au naturelle” prosto z patelni!

ZUPA POKRZYWOWA

Dawniej spozywanie na przedndéwku mtodej pokrzywy czy lebiody byto
dos$¢ powszechne z koniecznos$ci, z ubdstwa. Dzi$ ,wracamy” do
przepiséw czy wiedzy kulinarnej babek i prababek z ciekawosci raczej
niz koniecznosci.

Zupa pokrzywowa to nic innego jak zupa krem z kartofli
»Zaprawionych” pokrzywa co nadaje zupie delikatny, intensywnie
zielony kolor.

Wiosng w kwietniu/wczesnym maju ruszamy do lasu, na tagke i zbieramy
pokrzywe.

Sktadniki:

maty koszyczek mtodych delikatnych liéci pokrzywy zrywamy z samego
szczytu pokrzywy

zapewniam, ze mtodziutka pokrzywa nie parzy ale rekawiczki mozna
natozy¢

4 kartofle

1 cebula

2 zabki

listek laurowy, majeranek, gatka muszkatutowa

masto

kostka bulionowa

W garnku roztapiamy masto i podsmazamy na ztoto cebule i czosnek.
Dodajemy pokrojone w kostke kartofle. Nie muszg by¢ artystycznie
krojone i tak ca*o$¢ bedzie zmiksowana.

Catos¢ lekko posmazamy na ztoto i zalewamy bulionem. Dodajemy sél,
pieprz i ziota.

Kiedy kartofle beda juz miekkie dodajemy liscie pokrzywy zeby sie
tylko zblanszowaty. Odstawiamy i po przestygnieciu catos$¢ miksujemy
(trzeba przedtem wyja¢ listek laurowy) na zupe krem. Dla efektu juz
na talerzu mozna dorzucié¢ pare $wiezych listkéw pokrzywy, dorzucié
kleks $mietany i posypac utarta gatka muszkatutowa.

Albo dorzuci¢ pare ziarnek jatowca. Fantazja artystyczna kucharza
mile widziana. ;)



