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Serwowalismy juz przepisy na bigosy,
uszka, makowce, nieryby po grecku...
Co roku przed $wietami wpadamy

na nowe pomysty

tym roku
dzielimy sie z Wami przepisem na jed-
ne z naszych ulubionych pierogéw.
Tym razem przyszta tez kolej na pasz-
teciki - chrupigce, pachnace pieczar-
kami... Sami nie wiemy, czy bardziej
smakuje nam delikatne ciasto czy do-
brze doprawiony farsz. Nie mogli-
by$my tez Was zostawic bez czego$
stodkiego, kojarzacego sie z choinka.
Zyczymy Wam kreatywnie spedzo-
nego czasu w kuchni i sprawienia
sobie i bliskim wielu mitych doznan.
Smacznego, na zdrowie, dobrych
$wiat i Nowego Rokul! o
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Ciasto

200 g maki jaglanej

200 g cukru pudru

100 g maki ziemniaczanej
100 g pestek dyni

100 g pestek stonecznika

50 g mielonego siemienia Inianego
50 g sproszkowanego karobu
1 tyzka przyprawy piernikowej
1 tyzeczka sody

150 ml oleju stonecznikowego
100 ml mleczka kokosowego

Przyprawa piernikowa
0,5 tyzeczki cynamonu
0,5 tyzeczki sproszkowanego imbiru
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0,5 tyzeczki zmielonych gozdzikéw

0,25 tyzeczki zmielonej gatki muszkatotowej
0,25 tyzeczki zmielonej kolendry

0,25 tyzeczki zmielonego kardamonu

0,25 tyzeczki zmielonego ziela angielskiego
1 szczypta czarnego mielonego pieprzu

Lukier

2 szklanki cukru pudru trzcinowego
1 tyzeczka cynamonu

Kilka tyzeczek soku z zurawiny
Kilka tyzeczek wody

Pestki mielimy w mtynku na make.
Dorzucamy do reszty suchych sktad-
nikdw ciasta. Mieszamy na sucho,
dolewamy olej i rozcieramy miedzy
palcami, aby wszystkie sktadniki
sie wyttuscity. Wlewamy mleczko
kokosowe oraz wode i zagniatamy
ciasto, ktore odktadamy na bok
na 10-15 min, aby sktadniki sie pota-
czyty, a masa byta plastyczna.

Odrywamy po sporym kawatku
ciasta i rozwatkowujemy nieprzywiera-
jacym watkiem na silikonowej macie
placek o grubosci 3-5 mm. Wycinamy
foremkami pierniczki, przektadamy je
na papier do pieczenia utozony na bla-
sze i pieczemy w piekarniku nagrza-
nym do 180 st. C przez ok. 25 min.

Wyjmujemy blache z piekarnika
i studzimy, a w tym czasie przygoto-
wujemy lukier. Cukier puder dzielimy
na pot. Do jednej czesci dodajemy
cynamon i stopniowo odrobine wody.
Mieszamy i dodajemy jeszcze wody,
aby uzyskac gtadki, ciagnacy lukier,
ktory bedzie sig tatwo rozsmarowywat
na pierniczkach. Do pozostatego cu-
kru pudru dolewamy w taki sam spo-
s6b soku zurawinowego. Dekorujemy
wedtug uznania.
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Ciasto

0,5 szklanki maki gryczanej

0,5 szklanki maki ryzowej

0,5 szklanki skrobi ziemniaczanej

2 tyzki oleju

0,5 tyzeczki soli

200 ml wrzacej wody

Nadzienie

150 g zielonej soczewicy

120 g pieczarek [najlepiej brazowych]
40 g selera

40 ml oleju

25 ml oliwy truflowej

1,5 tyzeczki soli

2 tyzeczki pieprzu ziotowego

300 ml wody

Soczewice wsypujemy do garnka,
zalewamy woda i zagotowujemy. Zmniej-
szamy na minimum moc palnika i gotuje-

dobrakarna

my do migkkosci pod przykryciem. W tym
Czasie przygotowujemy ciasto na pierogi,
najpierw zalewajac potowe wymieszanych
suchych sktadnikéw wrzatkiem. Dobrze
mieszamy, aby uzyskac bardzo geste,
klejace ciasto. Odstawiamy na 5-10 min,
aby lekko przestygto. Wsypujemy reszte
maki i zagniatamy twarde ciasto maka-
ronowe, pod koniec dodajac 2 tyzki oleju.
Jezeli ciasto bedzie zbyt sztywne, moze-
my dodac odrobine wody. Wyrabiamy

je tak dtugo, az bedzie sprezyste i gtad-
kie. Gotowe ciasto trzymamy w misce,
pod Sciereczka, zeby nie wysychato.

W tym czasie $cieramy na tarce
jarzynowej seler i pieczarki. Rozgrzewamy
na patelni olej, przysmazamy utarty seler,
a gdy juz bedzie przyrumieniony, dorzu-
camy pieczarki. Smazymy przez chwilg,
dodajemy sdl. pieprz ziotowy i oliwe truflo-
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wa. Jeszcze chwile smazymy, mieszajac,
i odstawiamy do przestudzenia.

Do garnka wlewamy wodeg, solimy
i zagotowujemy. Na stolnice wyktadamy
po kawatku ciasta i rozwatkowujemy
na grubosc okoto 2 mm. Wykrawamy
kotka i naktadamy na $rodek kazdego
po tyzeczce nadzienia, nastepnie zamyka-
my, sklejajac przeciwlegte brzegi ciasta.
Staramy sie dobrze docisnac¢ miejsce
ztaczenia, aby pierogi nie otworzyly sie
w trakcie gotowania. Gotujemy po szes¢
sztuk na raz przez 5 min od wyptyniecia
na powierzchnie, a po wyjeciu smarujemy
olejem, aby ciasto nie obsychato.

@ 7 : i Gk (4
yp

Ciasto

100 g skrobi ziemniaczanej
50 g maki ryzowej

2 tyzki maki kukurydzianej
2 tyzki maki z ciecierzycy

2 tyzki mielonego siemienia Inianego
80 ml wody

50 ml oleju

50 ml mleczka kokosowego

1 tyzeczka suchych drozdzy

0,5 tyzeczki soli
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Farsz

300 g pieczarek (najlepiej brazowych)
150 g kapusty pekinskiej

3-4 tyzki oleju

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka skrobi ziemniaczanej

0,5 tyzeczki majeranku

0,5 tyzeczki pieprzu ziotowego

1 szczypta czarnego mielonego pieprzu
1 szczypta mielonego ziela angielskiego
1 szczypta oregano

1 szczypta tymianku

1 szczypta bazylii

1 szczypta soli

Suche sktadniki ciasta mieszamy
razem, wlewamy do nich olej i rozcieramy
miedzy dforimi, aby maka sie wyttuscita.
Wlewamy mleczko kokosowe, wodg i do-
ktadnie mieszamy. Ciasto na tym etapie
jest rzadkie, wiec odktadamy je na bak
pod przykryciem, aby stezafo, a drozdze
zaczety pracowac.

Pieczarki kroimy w kostke i podsma-
zamy przez chwilg na oleju. Nastepnie
wlewamy sos sojowy i jeszcze chwile
smazymy, az pieczarki puszcza sok i lekko
odparuja. Dorzucamy drobno pokrojong
kapuste pekinska i smazymy, caty czas

mieszajac, zeby kapusta sie zeszklita, a wil-

goc odparowata. Wsypujemy przyprawy

i jeszcze chwile smazymy, a nastepnie
przektadamy do miski i lekko miksujemy

blenderem, tak aby w nadzieniu nie byto
duzych kawatkdw, ale unikajac powstania
papki. Do lekko przestudzonego nadzie-
nia dodajemy skrobie ziemniaczana.
Jezeli trzeba, dosalamy farsz.

Wszystko jeszcze raz mieszamy.
Na silikonowg stolnice wyktadamy ciasto
i rekoma formujemy prostokat o grubosci
ok. 5 mm. Wyktadamy nadzienie przez sro-
dek dtuzszego boku. Zwijamy czyste brzegi
ciasta, zeby sie skleity nad nadzieniem.
Tak powstatg rolade dzielimy na szesc
rownych czesci, ktére przektadamy na bla-
che wytozong papierem do pieczenia.
Wstawiamy do piekarnika nastawionego
na 180 st. C z termoobiegiem. Pieczemy
25-30 min.
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