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Hotel Restauracja

PIECZARKA N e

f Mazowsze

Nasze domowe pierogi to cieniutkie, elastyczne ciasto napetnione w tym przypadku
nadzieniem z kapusty i pieczarek. To potrawa, ktora smakuje zaréwno gotowana, pieczona
jak i smazona. Pierogi z farszem kapusciano-grzybowym sq np. nieodtqcznym elementem

wieczerzy Wigilijnej na Mazowszu

Ciasto:
e magka pszenna TYP 450 1,5 kg
e woda 200 ml
e 50/0,07 kg
Farsz:
e kapusta kiszona 1 kg
e pieczarki 0,5 kg
e cebula 0,15 kg



e olej roslinny 200 ml
e 50/0,01 kg
e pieprz 0,01 kg

Kapuste pocig¢ na mniejsze kawatki. Zalac w garnku wodgq i zagotowac. Jesli woda jest zbyt
kwasna odlac jg i ponownie zalac kapuste swiezqg wodq. Gotowac pod przykryciem ok 45
minut. Na gtebokiej patelni rozgrzac olej i zeszklic na nim drobno posiekang cebule. Dodac do
niej odcedzong z wody kapuste i dusi¢ razem poczqtkowo pod przykryciem, a po ok 20
minutach mozna zdjqc pokrywke, aby odparowat nadmiar wody. W miedzyczasie
przygotowac pieczarki: obrac i umyc a nastepnie zetrzec¢ na drobno. Na duzej patelni
rozgrzewamy olej i dodajemy drobno posiekang cebule. Smazymy az do zeszklenia. Dodajemy
do niej starte pieczarki i delikatnie solimy ( puszczq wode ). Pieczarki smazymy prawie do
catkowitego odparowania wody, a nastepnie tgczymy je z kapustq. Doprawiamy solg,
pieprzem i mieszamy. Chwile razem dusimy, aby odparowac catkowicie ptyn z masy
kapusciano-pieczarkowej. Przygotowujemy ciasto: na stolnice przesiewamy mgke. Dodajemy
s6l. Posrodku robimy wgtebienie i wlewamy stopniowo wode i zagniatamy gtadkie
ciasto. Ciasto dzielimy na dwie czesci i rozwatkowujemy kolejno na cienkie placki. Foremkg (
lub szklankqg ) w ksztatcie kota wycinamy kétka. Naktadamy farsz i zlepiamy pierogi. Pierogi

wrzucamy do osolonej wody i gotujemy ok. 3 - 5 minut.



