Pierogi z kapusta i grzybami - bezglutenowe

Ciasto:

400 g letniej wody

2 jajka

4 tyzki oleju

700 g maki "Ciasto pierogowo-nalesnikowo-makaronowe" firmy "Bezgluten”

Farsz:

500 g kiszonej kapusty
100 g suszonych grzybow
1 duza cebula

pieprz, sél do smaku

140 g masta lub margaryny

- grzyby umy¢ w cieptej wodzie

- kapuste i grzyby zala¢ 1/2 litra wody i gotowaé — 18 min, obr. 2., temp. Varoma

- ugotowane sktadniki odcedzi¢ przez koszyczek (pozostawiajgc wywar) i odcisngé, wtozyé
ponownie do naczynia i rozdrobni¢ — 15 sek., obr. 4, przetozy¢ do innego naczynia

- rozdrobni¢ cebule — 10 s, obr. 5

- dodac masto lub margaryne i dusi¢ — 4 min, obr. 2, temp. Varoma

- dodac kapuste z grzybami, przyprawy i zasmazaé (ewentualnie dolewajac troche wywaru
przez otwor w pokrywie) — 8 min, obr. 2., temp. 100°C

- skfadniki farszu rozdrobni¢ — 2 s, obr. 4, wyjaé

- umy¢ i osuszy¢ naczynie, wtozy¢ sktadniki na ciasto, wyrobi¢ — 3 min, obr. Interwat

-z ciasta formowac kulki, kazdg rozptaszczaé na dtoni w placuszek, ktasé na $rodek troche
farszu, zlepia¢ brzegi formujac pierogi

- w garnku zagotowac osolong wode, na wrzgtek matymi partiami wrzucaé pierogi, gotowaé
okoto minuty od wyptyniecia




