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Ciasto:

okoto 3 szklanki maki pszennej
3\4 szklanki wody

1 jajko

2 tyzki oleju

sol

Farsz:

500 g miesa - u mnie topatka
400 g kiszonej kapusty

2 cebule

. sol

. pieprz

. 1 mate jajko

. oliwa do smazenia



Przygotowanie

1. Kapuste optuczemy, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci. Po wystudzeniu odciskamy z
nadmiaru wody, drobno siekamy.

2. Mieso kroimy na mniejsze kawalki i gotujemy. Ugotowane mieso mielimy w maszynce do
miesa.

3. Cebule drobno siekamy, rumienimy na niewielkiej ilosci oleju. Kapuste, mieso i cebule
mieszamy, dodajemy surowe jajko oraz doprawiamy do smaku przyprawami

4. Ze sktadnikow na ciasto zagniatamy gtadkie elastyczne ciasto, watkujemy, wycinamy kotka,
nakladamy farsz i zlepiamy. Pierogi
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