Pierogi Z truskawkami.
Przepis jak u babci

Pierogi z truskawkami to prawdziwa peretka polskiej kuchni,
ktéra *aczy tradycje z letnim smakiem stodkich owocdéw. Ten
przepis sprawdzi sie zardéwno na niedzielny obiad, jak i na
wyjatkowg kolacje dla gosci.

Sktadniki na ciasto

= 500 g magki pszennej

=1 jajko

= 200 ml cieptej wody

» 3 tyzki oleju roslinnego
=1 tyzeczka soli

=1 tyzka cukru

Sktadniki na nadzienie

= 600 g Swiezych truskawek

4 xyzki cukru (lub wedtug smaku)
=2 tyzki magki ziemniaczanej

= szczypta soli

Przygotowanie ciasta na pierogi

Magke przesiewamy do miski i robimy dotek w Srodku. Do Srodka
wbijamy jajko, dodajemy s6l, cukier i olej. Stopniowo dolewamy
ciepta wode, mieszajac sktadniki. Wyrabiamy ciasto przez okoto
10 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne.

Gotowe ciasto zawijamy w folie spozywczg i1 odktadamy na 30
minut do odpoczynku. Ten krok jest kluczowy — dzieki temu
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ciasto bedzie tatwiejsze do rozwatkowania i nie bedzie sie
rwac.

Przygotowanie nadzienia z truskawek

Truskawki myjemy, osuszamy i usuwamy szyputki. Wieksze owoce
kroimy na potdéwki, mniejsze mozemy zostawi¢ w catosci.
Truskawki mieszamy z cukrem i magka ziemniaczang - to
zapobiegnie wyptywaniu soku podczas gotowania.

Wskazowka: Jesli truskawki sg bardzo soczyste, mozna je
delikatnie odsgczy¢ przed dodaniem do pierogéw.

Ciasto dzielimy na 4 czeSci. Kazda czes¢ rozwatkowujemy na
cienki placek (okot*o 2-3 mm grubos$ci). Szklanka lub foremka
wycinamy kétka o Srednicy okoto 8-10 cm.

Na Srodek kazdego koétka ktadziemy %tyzeczke nadzienia z
truskawek. Brzegi ciasta smarujemy woda i zlepiamy na pé1,
formujgc charakterystyczny ksztatt pieroga. Doktadnie
dociskamy brzegi, zeby nadzienie sie nie wydosta*o podczas
gotowania.

W duzym garnku zagotowujemy osolong wode. Pierogi wrzucamy
porcjami po 8-10 sztuk. Gotujemy od momentu wyptyniecia na
powierzchnie przez 3-4 minuty. Wyciggamy *yzkg cedzakowag i
przektadamy na talerz.

Podajemy oczywisScie ze $mietang!
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