Pierogi orkiszowe z kasz3
gryczang i grzybami
Sktadniki:(ciasto)

® 6009 maki orkiszowej typ 900

e 150g masta

e 2jaja

e 200g kwasnej (18%) gestej Smietany
e 3-4 tyzkioliwy ex. virg.

e 5ol

® szczypta proszku do pieczenia

Sktadniki:(farsz)

o 1 5;klanka palonej kaszy gryczanej
e 1 cebula
e szklanka grzybdw ($wiezych lub mrozonych)
® jajko
® olej roslinny do smazenia
e przyprawy: sdl, pieprz,
Sposdb przygotowania:

Do miski wsypujemy make, wbijamy jajka, dorzucamy masto
(rozdrobnione na kawatki), oliwe, émietane, szczypte soli i proszku
do pieczenia - wszystkie sktadniki wyrabiamy starannie na
Jednolitag, platyczng mase (jesli ciasto jest za mokre - dodajemy
magki, jesli za twarde - Smietany), dzielimy na cztery kule i
odstawiamy do lodéwki, przynajmniej na godzine, w celu
schtodzenia.




W tym czasie gotujemy kasze gryczang. Cebule kroimy w kostke,
podsmazamy na oleju razem z grzybami, dodajemy ugotowang
kasze (po odsaczeniu wody), doprawiamy do smaku i odstawiamy
do przestudzenia. Do przestudzonego farszu (tuz przed
nadziewaniem pierogéw - dodajemy jajko).

Do wykrawania pierogéw przygotowujemy miseczke lub duzy
kubek.

Rozwatkowujemy ciasto i wycinamy, przy pomocy miseczki, kota,
ktdére nastepnie nadziewamy farszem z kaszy gryczanej i
grzybdw - sklejemy, tworzac pierogi, i uktadamy na pergaminie
posmarowanym olejem. Przed wiozeniem do piekarnika
(rozgrzanego do temp. 180 st. C) mozemy posmarowac nasze
pierogi jajkiem - bedg bardziej zrumienione.

Pieczemy ok. 40 min.

Pierogi orkiszowe z kaszg gryczang i grzybami bardzo dobrze
smakujg z: czerwonym barszczem, botwinkowym chtodnikiem lub
keczupem bezcukrowym.

Czas Przygotowania:
Okoto 2 godzin

llos¢ porgji:




