Finalowe miejsca w konkursie na najsmaczniejsze pierogi podczas ,I Dnia Pieroga - Krajno wrzesien 2013”

IT miejsce
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W LESZCZYNACH
LESZCZYNY, GMINA GORNO

Pierogi z brokulami

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 2 brokuty
-1 kg maki - 80 dag pieczarek
- 2 jajka - 3 cebule sredniej wielkosci
- ciepta woda, - 25 dag sera z6ttego
ile przyjmie maka - 2 tyzki kwasnej Smietany
-9 lyikiyoleju - olej do smazenia
- szervota soli - 501, pieprz, moze by¢
ypP odrobina maggi

Sposo6b przygotowania:

Brokuly ugotowaé na poétmiekko, odcedzic,
oddzieli¢ grube lodygi, ktoére nalezy wyrzucié, reszte
utrze¢ tluczkiem do ziemniakéw. Pieczarki zetrzec na
tarce o grubych oczkach, cebule pokroi¢ w kostke
i razem z pieczarkami udusi¢ na oleju do catkowitego
odparowania plynu. Ser zetrze¢ na grubych oczkach
tarki i polaczy¢ z reszta skladnikéw. Dodaé $mietane
iprzyprawié dosmaku.

Ze wszystkich skladnikéw wyrobi¢ ciasto na
stolnicy i cienko rozwatkowaé. Wycina¢ szklanka
krazki, na érodek nakladac¢ lyzeczka przygotowany
farsz. Dokladnie zlepia¢ brzegi ciasta. Gotowac w oso-
lonym wrzatku okoto 7 minut od wyptyniecia. Okrasié
skwarkami z boczku i cebulki.

I miejsce
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ,LUBRZANKA”
Z MACHOCIC KAPITULNYCH
MACHOCICE KAPITULNE, GMINA MASEOW

Pieczone pierogi z siekanym miesem
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Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 35 dag miesa
- 25 dag maki (wieprzowe, wotowe)
- 20 dag masla - przyprawy: sol,
- 25 dag tlustego twarogu $wiezo mielony pieprz
- 3 lyzeczki zi6t prowansalskich -1 cebula
-1 z6ttko
Sposob przygotowania:

Ugotowac mieso (wieprzowe i wotowe), nastepnie
posiekacd, doprawic sola i pieprzem, drobno pokroié¢ cebule,
podsmazy¢, dodaé do miesa, wymieszac.

Z maki, zimnego masla, twarogu, ziél prowan-
salskich zagnieé¢ gladkie ciasto. Uformowac kule, owingé
w folie i wlozy¢ do lodéwkina 30 minut.

Schlodzone ciasto lekko rozwatkowad, wyciac
szklanka krazki, na ktérych utozyé farsz. Uformowac
pierozki, doktadnie zlepiajac brzegi. Ulozy¢ na blaszce
wylozonej papierem do pieczenia, posmarowac roztrzepa-
nym z odrobing wody zéitkiem. Piec w temperaturze 180°C
ok. 30 minut.

III miejsce
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KRAJNIE
KRAJNO, GMINA GORNO

Pierogi z miesem i kapusta

Skladniki: Farsz:

Ciasto: -1 kg miesa
-1 kg maki wieprzowego
- 1jajko -1 kg kapusty kiszonej
- 11yzka oleju -1 cebula
- woda gotowana - tyle, - s6l, pieprz do smaku
ile zabierze maka

Oproécz tego: 25 dag stoniny

Sposo6b przygotowania:

Mieso optuka¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki,
ugotowaé w osolonej wodzie, ostudzié. Kapuste
kiszong wyplukaé, ugotowaé do miekkosci, ostudzic,
odcisnaé z wody. Mieso i kapuste zemle¢ w maszynce,
polaczyé, doprawic sola i pieprzem, wyrobié farsz.

Zagnie$¢ ciasto ze wszystkich skladnikow,
rozwalkowaé na stolnicy, wykroi¢ krazki, na ktore
naklada¢ farsz. Dokladnie zlepi¢ brzegi kazdego
krazka. Tak przygotowane pierogi ugotowaé w osolo-
nej wodzie. Podawac na goraco okraszone skwarkami
ze stoniny.




