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PIEROGI DROZDZOWE PIECZONE
Z FARSZEM TWAROGOWYM

Sktadniki farszu:

e 400 g pétttustego twarogu

e 400 g bezglutenowego boczku wedzonego (najlepiej 200 g boczku chudego i 200 g
boczku ttustego)
1 duza cebula
1 tyzeczka kminku
1 tyzeczka bezglutenowej przyprawy warzywnej (jezeli boczek jest bardzo stony
to nie zalecamy dodawania przyprawy)

Skfadniki ciasta:
e 600 g maki bezglutenowej MIX B z firmy Dr. Schér + mgka do podsypania
100 g masta (w temperaturze pokojowej)
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 Dboczek i cebule pokroi¢ w kostke

e boczek wrzuciC na patelnie i lekko przyrumienic

e do boczku dodaC cebule (oraz opcjonalnie przyprawe warzywng) i dalej smazyc,
az cebula bedzie miekka a zboczku utworzg sie skwarki

e gotowy boczek z cebulg odstawi¢ do przestudzenia
do twarogu dodac¢ boczek z cebulg, kminek i catos¢ doktadnie wymieszac, a nastepnie
zmieli¢ w maszynce do mielenia miesa

Wykonanie ciasta:

e przygotowac¢ rozczyn z drozdzy: lekko podgrza¢ mleko, doda¢ do niego pokruszone
drozdze oraz cukier, zamieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia

e make wsypac do miski, dodaé masto, zéttka, jajko, Smietane, sdl i doktadnie wymiesza¢ —
najlepiej mikserem z korncdéwka do ciasta drozdzowego

e po wymieszaniu wszystkich sktadnikow doda¢ 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 wycigC krgzki o srednicy 8 — 9 cm — czynnos¢ 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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