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NADZIENIE: ok. 800 g kiszonej kapusty, 100 g suszonych grzyboéw, 2 cebule, 2 tyzki

oleju, sol, pieprz;

DO POLANIA : 1 duza cebula, 3-4 tyzki oleju

Grzyby starannie optukaé, namoczy¢ przez noc, ugotowac¢ w wodzie, w ktérej sie moczyty,

odcedzi¢, przepusci¢ przez maszynke (wywar mozna zuzy¢ do zupy lub sosu). dodac grzyby,

ostudzi¢. Nastepnie wbi¢ do grzybow jajko i dobrze wymieszacé, Kapuste gotowac¢ w matej ilosci

wody, do zagotowania trzymac pod przykryciem. Gdy zagotuje sie odkryé na chwile, po czym

przykry¢ i dogotowaé. Cebule obrac, pokroi¢ w drobng kostke, usmazy¢ na jasnoztoty kolor.

Ugotowang kapuste mocno odcisnaé, przepusci¢ przez maszynke lub drobno posiekaé, dodac
podsmazong cebule z ttuszczem oraz grzyby, doprawi¢ solg i pieprzem, wymieszac.

- w duzym garnku postawi¢ wode do ugotowania pierogdw;

- wsypaé make do miski, zrobi¢ dotek, dodac sdl i tyle wody, aby zagnie$¢ niezbyt twarde
ciasto;

rozwatkowywac partiami, podsypujac mato maki;

z ciasta wycigc¢ krazki (szklankg), rozmieszczajac je jak najblizej siebie;

8cinki zebraé, zagniesé powtdrnie;

na wszystkie kragzki natozy¢ nadzienie;
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zlepiac¢ pierogi, uwazajac aby nadzienie nie dostato sie pomiedzy brzegi;

- uktadaé na Sciereczce;

- ze $cinkdw przyrzadzic¢ reszte pierogow;

- roztopi€ ttuszcz, podsmazyc¢ cebulke pokrojong w kostke;

- ugotowacé pierogi, wybraé tyzkg cedzakowa;

utozyé na potmisku, polaé ttuszczem, nakryé, postawi¢ na naczyniu z gorgcg woda.

wg Wandy Che¢ z Kiodzka
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