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Pierogi z krewetkami

Kuchnia: polska

Czas przygotowania: 30 do 45min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnoSci: 5/10

Skladniki:

o krewetki surowe - 10 - 15 szt.
e SOl

e pieprz

e czosnek - 1 zabek

e imbir - 1 - 2 tyzeczki

Opis przygotowania:

Ciasto pierogowe: 2 szklanki maki, 1 tyzeczka soli, 1 jajko, 1 tyzeczka migkkiego masta lub oleju - okoto 3/4 szklanki wody Sos: dowolnie:
roztopione masto lub oliwa z oliwek, tarty parmezan lub zielone liScie rukoli do posypania, Swieze ziota (np. natka pietruszki lub kolendra).
Ewentualnie sos Smietanowy z podgrzanej ptynnej $§mietanki do soséw i roztopionego masta. Sosy doprawi¢ sola i §wiezo zmielonym czarnym
pieprzem. Make przesia¢ na stolnicg, posoli¢, zrobi¢ wglebienie, w ktére wbic jajko 1 wlozy¢ masto lub wla¢ olej. Zagarnia¢ make do Srodka dotke
podlewaé woda i jednoczesnie taczy¢ sktadniki. Ciasto wyrabia¢ 10 minut, az bedzie gtadkie i migkkie. Przykry¢ Sciereczka. Krewetki umy¢,
osuszy¢ 1 obraé. Pokroi¢ na mate kawateczki, wymiesza¢ z parmezanem, czosnkiem i imbirem jesli ich uzywamy. Doprawi¢ delikatnie solg i
pieprzem. Ciasto rozwatkowac na 2 cienkie placki. Pokroi¢ na kwadraty. Na jednym kwadracie uktadaé po tyzeczce nadzienia, przykrywaé drugin
kwadratem, dociskaé boki. Jesli sa nierdwne, mozna przycia¢ je nozem. Gotowac w osolonej wodzie, az beda al dente.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



