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CIASTO (na 10 pierozkow): 250g maki, kopiasta tyzka masta - ok. 70g (bardzo dobry do
tego ciasta jest smalec), 2 tyzki Smietany, 2 zéttka, 1 jajko, 20g Swiezych drozdzy, pé6t
lyzeczki cukru, sol;
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FARSZ 1: 100g biatej kapusty, 1/2 cebuli, 20g suszonych grzyboéw, majeranek, sol,
pieprz; DO POSYPANIA: kminek

FARSZ 2: 100g rokpola, 100g ostrego salami, 1/4 strgka czerwonej papryki; DO
POSYPANIA: sezam, pestki dyni;

FARSZ 3: 200g gotowanego miesa drobiowego, 1/4 straka czerwonej papryki, 1 kulka
mozzarelli, 1 cebula, sol, pieprz, szalwia, biatko z jajka; DO POSYPANIA: sezam,
parmezan;

POZA TYM : papier do pieczenia, 1 z6itko do posmarowania pierozkéw;

FARSZ 1: Grzyby namoczy¢, ugotowaé, posiekac. Biata kapuste posiekaé cieniutko, cebule
pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na tyzce ttluszczu, dodaé kapuste, podlaé tyzkg wody i dusi¢ do
miekkosci. Ostudzong kapuste potgczy¢ z grzybami, doprawié solg i pieprzem. Farsz powinien
by¢ dosy¢ ostry.

FARSZ 2: Papryke oczysci¢ i razem z salami pokroi¢ w drobng kostke. Rokpol lub inny ostry
ser niebieski rozgnie$¢ widelcem i wymieszaé z salami i papryka.

FARSZ 3: Gotowane migso drobiowe posiekac, papryke i cebule pokroi¢ w kostke, cebule
zeszkli¢ i nieco poddusi¢. Wymieszaé wszystkie sktadniki, doprawi¢ sola, pieprzem i szatwia.
Mozzarelle pokroi¢ na plasterki. Na kazdy placuszek-kulebiaczek ktasé plasterek sera i tyzke
farszu.

CIASTO: Drozdze rozetrze¢ z cukrem, odstawi¢ w ciepte miejsce, zeby nieco podrosty. Magke
przesia¢ na stolnice, posiekac z ttuszczem, dodac jajko, z6ttka, $mietane, sél i drozdze.
Szybko zagnies¢, bez szczegdlnego wyrabiania, tylko tyle, by byto jednolite. Jedli jest za
twarde, zbyt sypkie - doda¢ Smietany. Rozwatkowac na placek grubosci ok. 1/2 cm, wykrawaé
foremka placuszki o $rednicy ok. 10cm. W charakterze foremki mozna uzy¢ pokrywki od
pudetka na ptytki CD, jest idealna. Na kazdy placuszek naktadac tyzke farszu i zlepia¢ jak
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pierogi. Wewnetrzne brzegi mozna posmarowac lekko roztrzepanym biatkiem, bedg lepiej sie
trzymaty. Utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia i postawi¢ na kilkanascie minut w
cieptym miejscu. Gdy wyrosng posmarowaé rozmgconym zéttkiem i posypac posypkami. Piec
w temperaturze 180 °C przez ok. 20 minut. Swietnie smakuja na goraco jako
przekaska lub jako dodatki do czystych zup. Albo do piwa!

przepis wiasny
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