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SKEADNIKI:

o 2 szklanki maki pszennej

¢ 1szklanka goracej wody

o 1tyzka mastalub2tyzki oleju

e szczyptasoli

e 0k 250 g jagod mrozonych,
swiezych lub borowek

e cukier

e makaziemniaczana

PRZYGOTOWANIE

e Do goracej wody doda¢ masto lub olej. Do maki dodac duza szczypte soli i
zala¢ wodg z ttuszczem (jesli bedzie potrzeba nalezy dodac odrobine
wiecej goracej wody). Wyrabiac ciasto w robocie kuchennymz hakiem
lub recznie, az ciasto bedzie elastyczne i miekkie. Gotowe ciasto zawingé
wfolie spozywczg aby odpoczeto.

e Jagody Swieze oproszy¢ cukrem, dodac ptaska tyzeczke maki
ziemniaczanej. Jagody mrozone wyjac zzamrazalnika chwile przed
lepieniemi delikatnie oproszy¢ cukrem. Swieze boréwki jedynie
delikatnie oproszyc cukrem.

e Ciastorozwatkowac bardzo cienko, wykrawac okregi, natozy¢ jagody na
srodek, jeden brzeg smarowac delikatnie woda i lepi¢ pierogi. Ciasto,
ktore czeka w misce przykryc folig aby nie obeschto. Po ulepieniu pierogi
takze przykryc sciereczka.



e Zagotowac duzy gar z woda, lekko osoli¢.Wrzucaé pierogi do gotujacej sie
wody i zmniejszyc gaz, aby gotujaca woda nie rozwalita delikatnych
pierogow.

e Podawac z kwasna gestg Smietang, posypane cukrem.



