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>_ Patatesli Dereotlu Pierogi
Toplam 42 dk Haz1rl1k 24 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~286 kcal Açl1k bar1 5/10

Polonya usulü patatesli dereotlu pierogi, yumuşak hamuru patates ve dereotuyla buluşturarak s1cak bir 
hamur yemeği kurar.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 3 adet Patates

• 0.3 demet Dereotu

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su, yumurta ve tuzla yumuşak hamur yoğurun, 20 dakika dinlendirin.

2. Patatesleri 22 dakika haşlay1p ezin, dereotu ve peynirle iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru ince aç1n, yuvarlaklar kesip patatesli harc1 ortalar1na koyun.

4. Pierogileri kapat1n ve kenarlar1n1 s1k1ca bast1r1n, suda aç1lmas1n.

5. Kaynar tuzlu suda yüzeye ç1kt1ktan sonra 3 dakika haşlay1n.

6. Tereyağ1nda 3 dakika çevirip dereotuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patates püresini tamamen soğutmak hamurun kapan1rken kolay yap1şmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine tereyağ1 gezdirerek 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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