KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

PIEROGI

Sktadniki:
e 500 gram maki Mehl z firmy Dr. Schér
1 cate jajko
1 Zé6ttko
2 tyzki stotowe oleju
200 ml mleka (koniecznie cieptego)
szczypta soli do smaku
plus magka do podsypywania

Wykonanie ciasta na pierogi:
e wymienione wyzej sktadniki (bez maki do podsypywania) potgczy¢ razem i wyrobi¢ reka.

Dobrze wyrobione ciasto musi samo odchodzi¢ od reki, mie¢ konsystencje wyrobionej gliny lub
plasteliny.

Przygotowanie pierogow:

e wyrobione ciasto podsypa¢ makg i rozwatkowaé na cienkg warstwe o grubosci okoto 1,5
do 2 milimetréw

e z rozwatkowanego ciasta wykrawacC koteczka o Srednicy okoto 7 do 8 centymetrow
(mozna to robi¢ szklankg lub innym tego typu naczyniem o dos¢ cienkich sciankach)

e na wykrawane koéteczka naktadaC¢ odpowiednig ilos¢ farszu, ktdéry przygotowujemy
wg wiasnych upodoban (moze by¢ nadzienie serowe, miesne, grzybowe lub inne)

o koteczka sktada¢ na poét w formie pétksiezycy i dobrze zasklepiaé brzegi, aby nie
wydostat sie z nich farsz

Gotowanie pierogow:

e zagotowaC w dos¢ duzym garnku okoto 3 litrow wody, do ktérej wsypa¢ 2 mate tyzeczki
soli

e do wrzgcej wody wrzucac pierogi w takiej ilosci, aby swobodnie byty zanurzone ponizej 5
do 6 cm ponizej powierzchni wody
caty czas wode z pierogami utrzymywaé w stanie wrzenia
po wyptynieciu pierogéw na powierzchnie gotowac je jeszcze okoto 3 do 5 minut.
pierogi wyjmowac tyzkg cedzakowg i zaleznos$ci od rodzaju nadzienia serwowac
odpowiednio z mastem, $mietang lub barszczem

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




