
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Pierogi
Toplam 110 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 20 dk 5 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Patatesli peynirli iç harçla doldurulan haşlama ve tavada k1zartma hamur işi.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 Su

• 3 adet Patates

• 200 gr Lor peyniri

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

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

2. Patates püresini lor peyniri ve soğanl1 harçla kar1şt1r1n.

3. Hamuru ince aç1n ve yuvarlak parçalar kesin.

4. İç harc1 koyup yar1m ay kapat1n, kenarlar1 s1k1şt1r1n ki suda aç1lmas1n.

5. Pierogileri kaynar tuzlu suda 6 dakika haşlay1n.

6. Tereyağ1nda 4 dakika çevirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kenarlar1 s1k1 kapat1n; haşlama suyunda aç1l1rsa iç harç d1şar1 ç1kar.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağ1nda k1zarm1ş soğanla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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