PIEROGI ZE SZPINAKIEM I SEREM

ok. 50-60szt.

Skladniki:

ciasto

- 600 g maki pszennej

- szklanka bardzo goracej wody
- 2 tyzki masta

- 2 jajka

- 501

farsz

- 2 paczki (po 450g) szpinaku mrozonego (tzw. brykiet lub rozdrobniony), rozmrozZonego wcze$niej na
sitku

- 1,5-2 kostki (po 250g) ttustego twarogu

- duze cebula, drobno posiekana

- kilka zabkéw czosnku (wg preferencji smakowych), przeci$nietego przez praske

- SO, pieprz, czosnek granulowany

Przygotowanie:

Ciasto: masto rozpuszczamy w wodzie. Wszystkie skladniki na ciasto tgczymy ze soba - najpierw
mieszam je widelcem, potem przektadam na stolnice i energicznie zagniatam ciasto przez kilka minut az
zrobi sie gtadkie i sprezyste. Ciasto zawijam w folie spozywczg i odstawiam w temperaturze pokojowej
na po6t godziny.

Farsz: cebule szklimy na masle lub oleju, dodajac pod koniec czosnek. Na patelnie dodajemy odcis$niety z
nadmiaru wody szpinak. Dusimy cato$¢ kilka minut, na koniec dodajemy rozgnieciony widelcem twarog,
przyprawiamy do smaku. Po chwili wytgczamy ogien i odstawiamy farsz do ostygniecia (ja przygotowuje
go czesto poprzedniego dnia i na noc chowam gotowy farsz w misce do lodéwki).

Ciasto, ktore pot godziny lezakowato dzielimy na 4 cze$ci. Trzy czeSci przykrywamy znowu folig, czwarta
rozwatkowujemy na stolnicy lekko posypanej maka. Wykrawamy kétka i na kazdym z nim uktadamy
farsz (staram sie Zeby pierogi miaty duzo farszu), sktadamy pierogi mocno zaklejajac brzegi. Analogicznie
postepujemy z pozostalym ciastem. Gotowe pierogi wrzucamy na wrzatek i gotujemy chwile od
wyplyniecia.

Ugotowane pierogi rozktadam na talerzach zeby ostygty, a nastepnie na talerzach lub tackach wkiadam
do zamrazarki na tyle, zeby sie zamrozity, ale nie przymarzty do talerza/tacki. Gdy pierogi zamarzng -
przektadam je do duzego worka strunowego (dzieki wcze$niejszemu zamrozZeniu nie skleja sie one
podczas przechowywania).



