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NADZIENIE: ok. 800 g kiszonej kapusty, 2 cebule, kopiasta tyzka tluszczu,

DO POLANIA : stoninka, cebula pokrojona w kostke (jak kto lubi)

Kapuste gotowaé w matej ilosci wody, do zagotowania trzymac pod przykryciem. Gdy zagotuje
sie odkry¢ na chwile, po czym przykry¢ i dogotowac. Cebule obrac, pokroi¢ w drobng kostke,
usmazy¢ na jasnoztoty kolor.

Ugotowang kapuste mocno odcisng¢, przepusci¢ przez maszynke lub drobno posiekaé, dodac
podsmazong cebule z ttuszczem, doprawié€ solg i pieprzem, wymieszad.

- w duzym garnku postawi¢ wode do ugotowania pierogéw;

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

rozwatkowywagé partiami, podsypujac mato maki;

-z ciasta wycigC krazki (szklanka), rozmieszczajac je jak najblizej siebie;

- &cinki zebra¢, zagnie$¢ powtornie;

- na wszystkie krazki natozy¢ nadzienie;

- zlepia¢ pierogi, uwazajac aby nadzienie nie dostato sie pomiedzy brzegi;
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uktadac¢ na Sciereczce;

ze Scinkow przyrzadzi¢ reszte pierogow;

roztopic¢ ttuszcz, podsmazy¢ cebulke pokrojong w kostke;

ugotowac pierogi, wybrac tyzkg cedzakows;

utozy¢ na potmisku, polaé ttuszczem, nakryé, postawi¢ na naczyniu z gorgcag woda.

Jezeli szykujemy pierogi na wigilie do polania nalezy uzy¢ cebulki zeszklonej na oleju.
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