Pierogi rybne z peczakiem i
borowikami

22 grudnia 2021
Skladniki na 4 porcje:

Farsz:

- 1 kg ryby stodkowodnej,

- 25 dkg peczaku,

- 2 marchewki,

- 1 seler,

- 1 pietruszka,

- garsc¢ suszonych borowikéw,

- s0l, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie, czubryca zielona.

Ciasto na pierogi:

- 35 dkg maki pszennej,
- lyzka oleju,

- 125 ml wody.

Wykonanie potrawy:

Rybe ugotowac z warzywami, liSciem, zielem angielskim. Oddzielnie ugotowac
peczak i oddzielnie suszone borowiki. Po ugotowaniu rybe obrac¢, zemle¢ z
warzywami, ugotowanymi borowikami i peczakiem. Tak przygotowany farsz
doprawi¢ do smaku pozostaltymi przyprawami. Z maki, wody i oleju oraz szczypty
soli wyrobi¢ ciasto. Lepi¢ niewielkie pierozki. Po ugotowaniu podawac z thuszczem
i skwarkami.
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