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Pierogi Ruskie - Polonya Mutfagi
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Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

Hamur icin 3 su bardagi un

1 yumurta

% su bardagi i1lik su

1 yemek kasigi sivi yag ve yarim cay kasigi tuz
ic icin 3 orta boy patates

150 g lor veya tuzsuz ciftlik peyniri

1 klcuk sogan, ince dogranmis

1 yemek kasigi tereyagi

Servis icin yogurt veya eksi krema

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Bugday/gluten, yumurta ve siit Griinleri.
On Hazirhk:

Patatesleri soyup iri kiipler halinde dograyin. Peyniri sliziin; cok sulu peynir hamurun icine
tasabilir. Unu eleyin ve temiz bir tezgah hazirlayin. Hamuru acip kesmek icin oklava ve 7-8 cm
capinda bir bardak kullanabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Patatesli ici hazirlayin:

e Patatesleri tuzlu suda tamamen yumusayana kadar haslayin, sizUp sicakken ezin.
e Sogani tereyaginda altin rengi olana kadar kavurun. Ezilmis patatese peynir ve soganin
cogunu ekleyip karistirin; tuzunu kontrol edin ve sogumaya birakin.

2. Hamuru yogurun:
e Un, yumurta, tuz, yag ve ilik suyu bir araya getirip yumusak, ele yapismayan hamur

yogurun. Cok sertlesirse suyu birer tatl kasigi ekleyin.
« Uzerini 6rtlip 20 dakika dinlendirin; bu sire hamuru acarken toparlanmasini saglar.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Pierogileri kapatin:

e Hamuru unlanmis zeminde 2-3 mm kalinhginda acin. Bardakla daireler kesin, ortalarina bir
tath kasigi i¢ koyun.

« Kenarlari yarim ay biciminde kapatip parmakla iyice bastirin. i¢ har¢ kenara tasmissa hamur
birbirine yapismayabilir; kenari temizleyin.

4. Haslayip servis edin:

e Genis tencerede suyu kaynatip tuzlayin. Pierogileri partiler halinde ekleyin; ylzeye ciktiktan
sonra 2-3 dakika daha pisirin.

o K&pUkli kevgirle alin. isterseniz tavada tereyaginda kisa siire cevirip kalan soganla servis
edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamur suya girince acilmamali; kenarlari sikica kapanmis olmalidir. Pierogiler ylzeye ¢iktiginda
hamur mat gérinimuni kaybedip yumusar.

Saklama:

Haslanmis artanlar kapali kapta buzdolabinda 2 gun saklayin. Dondurmak i¢in haslamadan énce
unlanmis tepside birbirine degmeden dondurun, sonra posetleyin; donmus halde kaynar suya
atin.

>> [pucu: Hamur keserken kullanilmayan parcalari kurumamasi icin 6rtiilii tutun; pierogi
kapatirken kenarlari kuru ve temiz birakin.
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