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PIEROGI DROZDZOWE PIECZONE
Z FARSZEM Z GESINY

Skfadniki farszu:
e 2 udka z gesi
1 peczek wioszczyzny
2 tyzki smalcu gesiego
okoto 2 — 4 zgbkow czosnku
okoto 1 tyzeczki majeranku
bezglutenowa przyprawa warzywa oraz sél i pieprz do smaku

Sktadniki ciasta:
e 600 g maki bezglutenowej Mix B z firmy Dr. Schér + mgka do podsypania
100 g masta (w temperaturze pokojowe))
3 zottka
1 jajko
200 g kwasnej smietany (lub wiecej, jezeli ciasto bedzie sie kruszyc¢)
50 g swiezych drozdzy
50 ml mleka
1 tyzeczka cukru
sol
oraz dodatkowo 2 zéttka do posmarowania pierogow

Wykonanie farszu:

e udka i wtoszczyzne doktadnie umyé, wtozyé do garnka i gotowa¢ na wolnym ogniu,
az mieso bedzie miekkie (okoto 2 — 3 godzin)
ugotowane mieso wyciggna¢ z wywaru i odstawi¢ do przestudzenia
mieso oddzieli¢ od kosci i skory, a nastepnie zmielic w maszynce do mielenia migsa
przecisngc¢ czosnek przez praske
zmielone mieso doprawi¢ majerankiem, doda¢ czosnek, sél i pieprz do smaku oraz
doktadnie wymieszac
e rozgrzaé¢ na patelni smalec gesi i lekko zrumieni¢ farsz
e odstawic¢ do przestudzenia

Wykonanie ciasta:

e przygotowaC rozczyn z drozdzy: lekko podgrzaé mileko, doda¢ do niego pokruszone
drozdze oraz cukier, zamieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia

e make wsypac¢ do miski, doda¢ masto, zéttka, jajko, Smietane, sol i doktadnie wymieszaé —
najlepiej mikserem z korncéwka do ciasta drozdzowego

e po wymieszaniu wszystkich sktadnikow dodac¢ wyrosniety rozczyn z drozdzy i ciasto dalej
wyrabia¢ za pomocg miksera, az do potgczenia wszystkich sktadnikéw

e nastepnie ciasto wyrabia¢ rekoma, az bedzie bardzo elastyczne i bedzie odchodzi¢ od
dioni (wyrobione ciasto natychmiast przykry¢, aby nie wysychato i jak najdtuzej
zachowato swojg elastycznosé)

e kawatek ciasta rozwatkowac i wycig¢ krgzki o $rednicy 8 — 9 cm — czynno$¢ powtarzac,
az do wykorzystania catego ciasta, pamietajgc, ze ciasto oczekujgce na wyrobienie
powinno byc¢ przykryte

e na kazdy krgzek natozy¢ 1 tyzeczke farszu, dobrze sklei¢ krawedzie i uformowac pieroga
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e gotowe pierogi uktadac na blaszce wytozonej papierem do pieczenia, najlepiej w cieptym
miejscu

nagrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C

roztrzepac zottko do smarowania pierogow

przed pieczeniem pierogi posmarowac zottkiem

blaszke witozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec 20 — 25 minut, az pierogi zarumienig sie
na ztoty kolor
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