Pierogi babci Marysi - z kapusta i pieczarkami

Ciasto:

500 g maki

1 jajko

10 g margaryny

25 g oleju

50 g wody o temp. pokojowej
150 g wrzatku

szczypta soli

Farsz:

500 g odcisnietej kiszonej kapusty (ptyn pozostawié)
300 g pieczarek

2 duze cebule

50 g oleju

pieprz, sél, gatka muszkatotowa

- skfadniki na ciasto wtozy¢ do naczynia miksujgcego w podanej kolejnosci, wymieszac —
20 s, obr. 9, nastepnie wyrobi¢ — 1,5 min, obr. Interwal, ciasto wyja¢, naczynie umyc¢ i osuszyé

- kapuste wtozy¢ do naczynia miksujgcego i rozdrobni¢ — 5 s, obr. 6, dodac ptyn z kapusty,
gotowaé — 15 min, temp. 100 st. C, obr. 2. Wyja¢ kapuste na sitko, przestudzi¢ i dobrze
odcisngé

- rozdrobni¢ cebule — 5 s, obr. 5 i podsmazy¢ na patelni

- rozdrobni¢ pieczarki — 4 s, obr. 4, dotozy¢ do cebuli i podsmazy¢, dodaé odcisnietg
kapuste, przyprawy i przysmazyc¢

- ciasto cienko rozwatkowaé, miarkg wyciaé kotka, natozy¢ farsz, zlepic pierogi, wrzucac na
osolony wrzatek (do garnka mozna dolaé nieco oleju), gotowac¢ 1 min od wyptyniecia.




