Pierogi se zelim a masem
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Suroviny

Porce: 4

- na ozdobu

- cibule 1 ks

- napln

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- kmin 1 ks

- hlavkové zeli 0.9 kg

- mleté michané maso 0.5 kg
. sul 1 ks

- cibule 1 ks

- podle potreby

- veprovy bok 50 g

- vrouci voda 1 ks

- tésto

- vejce 2 ks

- olej 1 ks

- vlazna voda 3 dl

- polohruba mouka 0.5 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

Zeli nakrdjime a uvarime ve vrouci osolené vodé domékka. Scedime jej a rozmixujeme. Pokud ho
nechceme mixovat, nakrajime zeli na velmi jemné nudlicky. Cibuli oCistime nasekame. Na oleji ji
orestujeme dozlatova. Muzeme pridat i nakrajeny bicek. Smés pak vmichame do zeli.

Na troSe oleje podusime mleté maso. Osolime jej, opeprime. KdyZ je mékké, také jej vmichame do
zeli.

Z mouky, vejce, oleje, vlazné vody se uhnéme vlacné tésto. Z tésta vyvalime tenky plat. Z néj pak
vykrojime kolecka o priméru 10 - 15 cm. Ja si tésto narezu na kousky (cca 3 x 3 x 2) a z téch vyvalim
zhruba kolecka.

Na kazdé koleCko dame napln, prelozim a spojime. Vzniknou tak pul kruhové pol$tarky. Druha
moznost je balit $atecky ze ¢tvercu. Pierogi se zelim a masem nahazime do vrouci osolené vody a

varime, dokud neplavou. Jakmile pierogi vyplavou, nechame je jesté chvilku varit. Pak je vyjmeme.

Pierogi se zelim a masem podavame teplé s osmazenou cibulkou ¢i bez ni.



