Pierogi z truskawkami

Okoto 50 sztuk

Sktadniki

0,5 kg maki

1 jajko

okoto 1 szklanka letniej wody
okoto 0,5 kg truskawek

okoto 10 g cukru

Dodatkowo
2-3 tyzki Smietany 18%

1 tyzeczka cukru

Truskawki myjemy i pozbywamy sie szyputek. Zostawiamy na pdzniej.

Do miski wsypujemy 400 g maki, dodajemy jajko, mieszamy reka. Nadal mieszajgc dodajemy
stopniowo wode. Ciasto zacznie robic sie kleiste, a nastepnie (w trakcie mieszania) zacznie robi¢ sie
bardziej plastyczne. Przektadamy ciasto na stolnice i zagniatamy. Robimy to dobre 10 min.. Na
poczatku zagniatania podsypujemy sobie maka. Kiedy ciasto bedzie jednolite, nie bedzie sie juz kleito
i bedzie jak plastelina podsypujemy maka i przykrywamy miskg (mozemy tez przetozyé do miski
obsypanej maka i przykry¢ $ciereczkg). Ciasto zostawiamy na 1-2 godz. po tym czasie ciasto dzielimy
sobie na czesci i rozwatkowujemy na cienki plaster (ok. 3 mm). Z tego plastra wycinamy krazki (ja
uzytam kieliszka do wina o Srednicy okoto 55 mm). Najlepiej robi¢ pierogi partiami, a reszte ciasta
odktadaé przykrywajac sciereczka. W ten sposdb nie wyschnie nam.

Woyciete krazki ktadziemy na miejscu oprészonym maka. Kazdy lekko (bardzo delikatnie) rozciggamy.
Malutkie truskawki, albo potéwki wiekszych, otaczamy w cukrze, ktadziemy na s$rodku krazka i
Sciggamy boki do siebie. Maczajgc palce w mace, dociskamy brzegi pierozka i odktadamy, np. na
deske obsypang maka. | tak kazdy krazek z tej partii. Nastepnie zndéw watkujemy kolejng patrie,
wycinamy krazki, wktadamy truskawke i tak do wyczerpania ciasta.

Gotujemy wode na gazie. Na wrzatek wrzucamy pierogi, bardzo delikatnie mieszamy tyzka. Pierogi
opadajg na spdd. W trakcie gotowania wynurzg sie na wierzch. Od tej pory gotujemy je na matym
ogniu przez 2 min.. Wyciggamy.



Smietane mieszamy z cukrem (sprawdzmy smak) i polewamy ugotowane pierogi.

Smacznego!
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