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ak to wyttumaczy¢, ze takze ci,
ktérzy nie lubig pierogéw i na co dzien
nawet nie pomysla, by po nie siegnac,
na wigilie po prostu muszg je mie¢
i nie ma mowy, by ich zabrakto? Sami tez
nie wyobrazamy sobie swigteczne-
go stotu bez tego dania, lecz my je
po prostu lubimy. Robimy je nie tylko
w wersji gotowanej, lecz takze pieczonej
i smazonej. W tej ostatniej polecamy
samosy, ktore z polskim $wigtecznym
menu nie majg zbyt wiele wspdélnego.
Oczywiscie mozna to zmienic i zaprosi¢
je na wigilijny stét, bo przeciez ze wzgle-
du na swdj bezmiesny farsz wpisza
sie w menu idealnie. Mozecie je przy-
gotowac w wersji pieczonej, ale my
zdecydowanie polecamy, by tradycyj-
nie je usmazy¢. Warto jednak zadbac
o odpowiednig mieszanke roglinnych
thuszczy do smazenia. W naszej kuchni
idealnie sprawdza sie mieszanka oleju
stonecznikowego z rzepakowym.
Mitego przygotowywania kazdych
pierogow, a przede wszystkim smacz-
nego i zdrowego jedzenia przy stole,
przy ktérym ludzie dzielg sie wza-
jemnym zrozumieniem i szacunkiem.
Dobrych Swiat i tego, co najlepsze
na nowy rok! o

Samohy

Farsz

250 g ziemniakdw

250 g kalafiora

1 szklanka groszku

0,25 szklanki oleju

1 tyzka mielonego kminu rzymskiego
0,75 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu
0,75 tyzeczki curry

0,5 tyzeczki chili

Sél do smaku

Ciasto

0,5 szklanki maki ryzowej

0,5 szklanki maki gryczanej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

0,5 szklanki maki z ciecierzycy

1 tyzeczka soli

1 szklanka wrzacej wody

30 ml oleju

Frytura lub roslinny olej do smazenia

Warzywa kroimy w drobna kostke
i gatujemy na parze przez ok. 20 min
z zielonym groszkiem. Jezeli uzywa-
my takiego z puszki, to nie trzeba go
gotowac. Mieszamy w misce maki
ryzowa, gryczana i ziemniaczana. Potowe
mieszanki przesypujemy do osobnego na-
czynia, dodajemy sol i zalewamy wrzaca
woda, a nastepnie energicznie miesza-
my i miksujemy, aby uzyskac jednolita,
kleista mase. Odstawiamy ciasto na bok,
aby je przestudzic.

Przygotowujemy nadzienie, najpierw
rozgrzewajac na patelni olej, a nastepnie
przez chwile podsmazajac przyprawy,
aby wydoby¢ ich aromat. Dorzuca-
my na patelnie wszystkie warzywa
i przez chwile podsmazamy, aby smaki sig
potaczyty. Pod koniec solimy, mieszamy
i odstawiamy, aby nadzienie przestygto.

Reszte maki ryzowej, ziemniaczanegj
i gryczanej taczymy z maka z ciecie-
rzycy i mieszamy z taka iloscia olejy,
aby wszystkie sktadniki réwnomiernie
pokryty sie tluszczem. W tym momencie
taczymy kleik maczny z sucha mieszanka
i zagniatamy ciasto. Pod koniec dodaje-
my reszte oleju i jeszcze raz zagniatamy,
aby byto sprezyste. Jezeli jest zbyt suche,
to mozemy dodac odrobine cieptej wody.
Jezeli jest zbyt rzadkie, dodajemy maki
gryczanej lub ryzowej. Ciasto przykrywa-
my, aby nie obsychato w trakcie lepienia
samosow.

W rondlu rozgrzewamy sporo frytury,
aby pierozki mogty usmazyc sie w gte-
bokim ttuszczu. Odrywamy po kawatku
ciasta i rozwatkowujemy je na owalne pla-
cuszki, a nastepnie przekrawamy na pot.
Z kazdej potéwki formujemy stozek,
ktdrego brzeg dobrze zlepiamy, a nastep-
nie wypetniamy go nadzieniem i zalepia-
my od gory, aby utworzyta sie szczelna
sakiewka. Smazymy na rozgrzanej fryturze
po kilka sztuk, od czasu do czasu miesza-
jac, az sie zarumienia. Smakujg wybornie
zaréwno na goraco, jak i na zimno. Podaje-
my z ulubionym sosem.

Farsz

400 g kiszonej kapusty

30 g suszonych grzybow

1 tyzeczka czarnego mielonego pieprzu
0,5 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
0,5 tyzeczki mielonego kminku

4 kulki ziela angielskiego

4 kulki jatowca

4 tyzki oleju

Woda

Ciasto

1 szklanka maki ryzowej

1 szklanka maki ziemniaczanej
1 szklanka maki gryczanej

0,5 tyzeczki soli

1,5 szklanki wrzatku

2 tyzki oleju stonecznikowego

Suszane grzyby zalewamy nieduza
iloscia wody i gotujemy, aby zmiekty.
Kiszong kapuste drobno siekamy i prze-
smazamy na rozgrzanym oleju. Reszt-
ke wody, ktdra zostata po gotowaniu
grzybow, wlewamy do kapusty, a grzyby
drobno siekamy i réwniez dorzucamy
do garnka. Ziele angielskie i jatowiec
rozdrabniamy w mozdzierzu i wraz
z resztg przypraw dorzucamy do kapu-
sty z grzybami. Cato$¢ smazymy jeszcze
chwile i gdy kapusta zmieknie, a woda
adparuje, lekko dosalamy, poniewaz
smak powinien by¢ intensywny. Gotowy
farsz odstawiamy do przestygnigcia.

Wszystkie maki mieszamy z solg
i oddzielamy 3/4 szklanki. Te czesc
wsypujemy do miski lub miksera, zale-
wamy wrzaca woda i bardzo doktadnie
mieszamy lub miksujemy, aby uzyskac
geste, klejace ciasto. Odstawiamy na bok
na 5-10 min, aby lekko przestygto. Do-
dajemy reszte maki i zagniatamy twarde

ciasto makaronowe, pod koniec dodajac
2 tyzki oleju. Jezeli ciasto bedzie zbyt
sztywne, mozemy dodac odrobine gora-
cej wody, a jesli zbyt rzadkie, to po odro-
binie kazdej maki. Wyrabiamy tak dtugo,
az ciasto bedzie sprezyste i gtadkie.
Podczas robienia pierogéw gotowe ciasto
trzymamy w misce pod sciereczka,
zeby nie wysychato. Wyktadamy silikono-
wa stolnice i najlepigj silikonowy watek,
dzieki czemu nie bedziemy musieli pod-
sypywac ciasta makg podczas rozwatko-
wywania. Odrywamy mate porcje ciasta
i rozwatkowujemy na placek grubosci
2 mm, wycinamy w nim krazki, na $rodek
kazdego naktadamy po tyzeczce farszu
i bardzo ostroznie sktadamy, zamykajac
w nim nadzienie. Pamigtajmy, aby pod-
czas sklgjania ciasta nie dociggac na site
jego brzegow, poniewaz na ztaczeniu
potrafi ono pekac. Przyciskajac ciasto
pomiedzy palcami, sklejamy brzeg.
Pierogi gotujemy w lekko osolonej
wadzie, az wyptyna, i jeszcze ok. 1 min
po wyptynieciu. Gotowe smarujemy
olejem, zeby sie nie posklejaty. Poda-
jemy polane skwarkami z wedzonego
tofu. Przestygniete pierogi mozna pod-
smazy¢ na patelni, dzieki czemu beda
chrupiace.
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