BezOkruszka.pl

Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Pierogi z kapustg i grzybami

Bezglutenowe pierogi

- 500 g miksu maki bezglutenowej
(mozesz uzy¢ miksu pierogowego)

- V2 tyzeczki soli

- wrzatek

Farsz

- 500 g kiszonej kapusty

- 40 g suszonych grzybow

- 1 cebula

- 2 liscie laurowe

- 1 tyzka oleju rzepakowego
- sol

- pieprz

Farsz

1. Grzybki oplucz, przeldz do niewielkiego garnka i zalej zimna
woda. Odstaw na noc do namoczenia. 2. Po namoczeniu zagotuj
w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyly, dodaj liScie laurowe

i gotuj do miekkosci (ok. 1 godziny). 3. Ugotowane grzyby
odcedz, zachowujac wywar (mozesz z niego ugotowaé zupe
grzybowa lub dodac¢ do wigilijnego barszczu) i drobno posiekaj.
4. W osobnym garnku ugotuj odci$nietg kapuste do miekkosci
(jesli jest bardzo kwasna, nalezy wczesniej przeplukac ja woda).
5. Po ugotowaniu dokladnie odcisnij z wody i drobno posiekaj.
6. Na patelni na lyzce oleju podsmaz posiekana cebulke.

7. Kapuste, grzyby i cebule dokladnie wymieszaj, dopraw sola

1 pieprzem.

Ciasto na bezglutenowe pierogi

1. Make przesiej na blat lub stolnice (jesli posiadasz tylko
drewniang stolnice, na ktorej wyrabiasz ciasta zawierajace glu-
ten, uzyj czystego blatu, zeby unikna¢ zanieczyszczenia) dodaj
s6l i wymieszaj. 2. W mace zrob wglebienie i stopniowo doda-
waj wrzatku, zagarniajagc make do Srodka nozem. 3. Po chwili
zacznij wyrabia¢ ciasto rekami, az bedzie miekkie i elastyczne,
w razie potrzeby dodajac po odrobinie wody. 4. Nastaw wode
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w wysokim garnku. 5. Ciasto podziel na kilka cze$ci i rozwatkuj
na grubos¢ ok. 2—3 mm w razie potrzeby podsypujac niewielka
iloécig maki. 6. Filizanka (u mnie $rednicy 9 cm) wycinaj kotka,
tyzka nakladaj farsz i zlepiaj brzegi pierogow. 7. Gotuj

w osolonym wrzatku do miekkoSci ok. 2 minuty od wyplyniecia.
8. Ugotowane pierogi mozesz mozesz podawa¢ od razu

lub podsmazone na odrobinie oleju ze zrumieniong na patelni
cebulka.

Jesli cheesz zamrozi¢ pierogi, dokladnie osusz je na tacy.
Szuflade zamrazarki wyl6z papierem do pieczenia i rozioz

na niej pierogi, zachowujac odstepy. Po godzinie mozesz je
zebrac¢ i schowaé do pojemnika lub woreczka i zamrozié.
Dzieki temu pierogi nie zlepia sie i nie popekaja. Bezglutenowe
pierogi najlepiej rozmrazac¢ w mikrofali i nastepnie podsmazy¢
na patelni. Wrzucone do wrzatku mogg sie rozgotowac.
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