PIEROGI ZE SZPINAKIEM I BIALYM SEREM

Przepis na danie za ok. 20 zl dla 4-6 oséb.

Ciasto:

500 g maki pszennej

1 jajko

1 szklanka letniej przegotowanej wody
szczypta soli

Nadzienie:

450 g rozdrobnionego szpinaku

1 cebula biata

250 g sera biatego potttustego (1 kostka)
50-75 g masta

1 tyzeczka gatki muszkatolowe;j

pieprz, s6l do smaku

Sposéb przygotowania:

Na rozgrzanej patelni na masle podrumieni¢ posiekang cebulg. Doda¢ rozdrobniony
szpinak i zredukowa¢ nadmiar ptynu. Doprawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatotowa.
W momencie, gdy zacznie si¢ smazy¢, odstawi¢ do wystygnigcia. Po wystygnigciu
doda¢ rozdrobniony ser i wyrobi¢ jednolity farsz.

Z maki, wody i jajka wyrobi¢ ciasto, ktore nie bedzie si¢ klei¢ ani do rak ani do
stolnicy. Rozwatkowac, wycisnaé szklankg w ciescie krazki. Natozy¢ farsz i ulepi¢
pierogi wedhug upodobania. Gotowa¢ we wrzacej lekko osolonej wodzie 5-7 minut.



