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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Bezglutenowe pierogi ruskie

z maka gryczang

Ciasto pierogowe PRZEPIS NA OK. 45 PIEROGOW
- 200 g maki gryczanej + do podsypania

- 100 g maki ziemniaczanej Bezglutenowy

- 1 tyzka oleju rzepakowego oo

- Yatyzeczki soli . ZAWIERA:

- 250 ml wrzatku O

Farsz i Nabia

- 0,5 kg ziemniakéw
- 200 g biatego sera

- 1 duza cebula o _ .
tzka olei k Jesli nie lubisz smaku maki gryczanej
1 yzKa oleju rzepakowego mozesz zrobi¢ ciasto z miksu

- s6l pierogowego, tak jak w przepisie
- pieprz na pierogi z kapusta i grzybami.

Farsz

1. Ziemniaki obierz i ugotuj do miekkosci w osolonym

wrzatku. 2. Ugotowane oddced? i przecis$nij przez praske

lub dokladnie uthucz thuczkiem (nie moga mie¢ grudek). Odstaw

do calkowitego wystudzenia 3. Tymczasem pokroj cebulke

w kostke i podsmaz na 1 lyzce oleju na rumiano. Dodaj do ziem- S
niakéw. 4. Ser rozdrobnij widelcem i dodaj do ostudzonych(!)

ziemniakéw. Dopraw porzadnie solg oraz pieprzem i dokladnie N
wymieszaj. \

Ciasto na bezglutenowe pierogi % .
1. Maki wymieszaj i wysyp na blat lub stolnice (jesli posiadasz b .S

tylko drewniang stolnice, na ktérej wyrabiasz ciasta zawierajace  « \\Q ’ *-m >

gluten, uzyj czystego blatu, zeby unikna¢ zanieczyszczenia) ’\'-;{.
dodaj sél i wymieszaj. 2. W mace zroéb wglebienie i stopniowo ;
dodawaj wrzatku, zagarniajac make do $rodka nozem.

Na koniec dodaj olej. 3. Zacznij wyrabia¢ ciasto rekami,

az bedzie miekkie i elastyczne. Jesli ciasto bedzie za suche
dodaj odrobine wody. 4. Nastaw wode w wysokim garnku.

5. Ciasto podziel na kilka czeéci i rozwatkuj na grubo$c¢

ok. 2 mm, podsypujac niewielka ilo$cig maki gryczane;j.
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6. Szklanka wycinaj kotka, lyzka nakladaj farsz i zlepiaj brzegi
pierogéow. 7. Gotuj w osolonym wrzatku do miekko$ci

ok. 1 minute od wyplyniecia. 8. Ugotowane pierogi mozesz
mozesz podawac od razu, z kleksem $mietany lub roztopiong
lyzeczka masta albo podsmazone

na odrobinie oleju.
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