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O produktach na powaznie (/)

Drozdzowe pierogi z miesem Stowarzyszenie
»,Moszczonka" z Moszczony Panskiej

Drozdzowe pierogi z migsem Stowarzyszenie ,Moszczonka”

Sktadniki
Ciasto

e 1 kg maki
e 3-4 dag Swiezych drozdzy

e 1 1tyzeczka cukru

okoto 2,5 szklanki przegotowanej, cieptej wody

e 30l
Farsz

e okoto 0,5 kg. fopatki wieprzowej
e okoto 0,6 kg. golonki

e 2 marchewki

o 1 pietruszka

e 2 cebule

* przyprawy: pieprz ziotowy, pieprz naturalny mielony, ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél

Sposcob przygotowania
Ciasto: Do miski wsypujemy, przesiang przez sito make. W drugiej misce rozkruszamy drozdze, wsypujemy cukier i dolewamy
cieptg wode. Mieszamy na gtadkg mase i odstawiamy na ok. 20 min., az drozdze zaczng pracowac.


https://pcpl.podlaskie.eu/

Drozdze wlewamy do miski z makg i zagniatamy ciasto. Gdy ciasto jest elastyczne i odchodzi od reki, rozwatkowujemy na
ptaty, z ktorych wykrawamy (np. szklankg) krazki na pierogi.

Farsz:

Mieso z topatki ptuczemy, kroimy w duzg, grubg kostke. Golonke myjemy, czyscimy i w catosci — razem z pokrojong topatkg -
wrzucamy do garnka. Zalewamy niewielka iloscig wody (by przykryé sktadniki) , dodajemy warzywa i przyprawy. Gotujemy na
niewielkim ogniu przez ok.1 godz. pod przykryciem. Po ugotowaniu studzimy, mieso oddzielamy od kosci i razem z
warzywami przekrecamy przez maszynke do miesa o srednich oczkach. Cebule obieramy, kroimy w kostke i przesmazamy na
patelni na rozgrzanym ttuszczu, na ztoto.

Do zmielonego miesa z warzywami dodajemy podsmazong cebulke i doktadnie mieszamy, doprawiajgc do smaku. Gdy farsz
jest zbyt suchy, mozna dola¢ do niego troche wywaru z gotowanego miesa z warzywami.

Pierogi:

Na kazde wykrojone z ciasta kotko naktadamy 1 tyzke stotowg farszu (w zaleznosci od wielkosci krgzka). Zlepiamy brzegi
mocno sciskajac.

W garnku lub gtebokiej patelni rozgrzewamy olej rzepakowy i wrzucamy pierogi, tak aby swobodnie ptywaty w ttuszczu. Gdy sie
zarumienig wyjmujemy z garnka na papierowy recznik do obsuszenia i przektadamy na talerz.

Do przygotowania pierogéw polecamy maki z podlaskich mtyndéw, np.:

PZZ - https://produkty.podlaskie.eu/pzz

(https://produkty.podlaskie.eu/pzz) czy Miynu w Suwatkach - https://produkty.podlaskie.eu/mlynsuwalki
(https://produkty.podlaskie.eu/mlynsuwalki)
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