Wykwintne pierogi z karpiem w
razowym ciescie

22 grudnia 2021
Skladniki na 4 porcje:

Farsz:

- 1,60 - 1,80 kg karpia,

- 5 g suszonych borowikdéw,

- 50 g orzechow wtoskich,

- 30 g rodzynek,

- 1 cebula,

- 2 zabki czosnku,

- 1/2 szklanki kaszy jeczmiennej,
- s0l, pieprz, tymianek.

Ciasto na pierogi:

- 3 szklanki maki pszennej,

- 1 szklanka maki pszennej razowej,
- 1 tyzka masta,

- goraca woda.

Wykonanie potrawy:

Karpia oczyscié, odfiletowac, zdja¢ skoére, usunac osci i posiekaé¢ na drobno.
Grzyby ugotowaé i posiekaé. Cebule i czosnek pokroi¢ i podsmazyé¢, dodac
posiekane orzechy, rodzynki i grzyby i chwile wszystko dusi¢. Do miesa z karpia
doda¢ ugotowana na sypko kasze jeczmienna i mase grzybowo -orzechowa.
Doprawié¢ do smaku solg, pieprzem i tymiankiem i dokladnie wymieszac¢. Z maki,
soli, masta i goracej wody zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac w cienkie ptaty, wycinaé
krazki, naktadac farsz i zalepia¢ pierogi.
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