“Pierogi na stodko z serem z Olesna

Sktadniki

« Farsz

650 g sera twarogoweqo pétttusteqo
z Olesna

1 26ttko

7 é/z/ca/ cukru pudru

1 tyzka cukru wanidioweqo
1tyzka kaszy mannej

. Clasto
150 g makipszennej
125 ml clepte] wody (ciepta woda
oksza elastycanosé ciasta)
pot tyzeczki soli

czas przygotowania: 30 minut | liczba porcji: 6
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W misce umieszczamy odmierzong ilos¢ wszystkich sktadnikow na farsz
i mieszamy, az do uzyskania jednolitej masy.

Do drugiego naczynia wsypujemy make i sol, a nastepnie stopniowo
dolewamy cieptg wode i mieszamy, az do uzyskania zwartej masy. Pézniej
ciastowyrabiamyrekg do momentu, gdy bedzie ono odpowiednio sprezyste.
7 cienko rozwatkowanego ciasta wykrawamy szklankg kotka. Na srodek
kazdego naktadamy po 30 g farszu. Sklejamy brzegi pierogoéw bardzo
doktadnie. Odktadamy na deske posypang maka.

Gotowe pierogi wrzucamy do gotujgcej sie i osolonej wody, delikatnie
mieszamy. Po wyptynieciu pierogow gotujemy jeszcze 2-3 minuty.

Ugotowane pierogi podajemy z kwasng $mietang i cukrem.
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