
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Pierogi Ruskie
Toplam 80 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~304 kcal Açl1k bar1 5/10

Pierogi ruskie, patatesli ve lorlu içle doldurulan yar1m ay hamurlar1 sayesinde Polonya mutfağ1nda ev 
yemeği rahatl1ğ1n1 simgeleyen klasik bir tabakt1r.

Malzemeler

Hamur için

• 350 gr Un

• 180 ml Su

İç için

• 3 adet Patates

• 200 gr Lor peyniri

• 1 adet Soğan

Servis için

• 25 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, tuz ve 1l1k suyla hamur yoğurun, 30 dakika dinlendirin.

2. Patates püresini lor peyniri ve sotelenmiş soğanla kar1şt1r1n.

3. Hamuru ince aç1n ve eşit yuvarlaklar kesin.

4. İç harc1 paylaşt1r1p yar1m ay kapat1n, hava boşluğu kalmas1n.

5. Pierogileri kaynar suda yüzeye ç1kt1ktan sonra 3 dakika daha haşlay1n.

6. Tereyağ1nda soğanla 4 dakika çevirin, hamur yüzeyi parlak kals1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru dinlendirmek kenarlar1n kapat1l1rken çatlamas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine eritilmiş tereyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten



Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/pierogi-ruskie


