KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

PIEROGI DROZDZOWE PIECZONE

Skfadniki farszu:
e 900 g boczku wedzonego (najlepiej ttustego)
e 1 duza cebula
e 400 g potttustego twarogu
e 1 tyzeczka kminku
o 1 tyzeczka bezglutenowej przyprawy warzywnej
Skfadniki ciasta:
e 700 g maki
150 g masta
Swiezych drozdzy
100 ml mleka
1 tyzeczka cukru
3 zottka
1 jajko
200 g kwasnej $mietany
sol

Wykonanie farszu:
e boczek pokroi¢ w kostke i lekko przyrumienié na patelni
e cebule pokroi¢ w drobng kostke i doda¢ do przyrumienionego boczku, nastepnie dodaé
kminek oraz przyprawe warzywng i smazy¢ dalej, az cebulka stanie sie¢ miekka, a
nastepnie odstawic¢ do przestudzenia
e po przestudzeniu boczek z cebulkg wymieszaé z twarogiem

Wykonanie ciasta:
e przygotowaé rozczyn z drozdzy: lekko podgrzaé¢ mleko i doda¢ do niego pokruszone
drozdze oraz cukier, zamieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia
e make wsypac do miski, doda¢ masto, zo6ttka, jajko, Smietane, sl oraz wyrosniety rozczyn
z drozdzy, ciasto wyrabia¢ rekoma, az bedzie odchodzi¢ od dtoni
odpowiednio przygotowane ciasto rozwatkowac i wycig¢ krgzki
na kazdy krgzek natozy¢ farsz i uformowac pieroga
nagrzaé piekarnik do temperatury 180°C
pierogi roztozy¢ na wytozonej papierem blaszce, wtozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec
15 — 20 minut

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




