Foremki do pierogdw

Instrukcja uzytkowania i przepisy

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Wazne wskazowki

* Przed pierwszym oraz po
kazdym kolejnym uzyciu
wyczysci¢ foremki recznie
w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilo$ci ptynu do
mycia naczyn. Nie stosowac ostrych srodkdéw czyszcza-
cych ani gabki do szorowania.

- Foremki do pierogéw nadaja sie do mycia w zmywarce
do naczyn. Nie nalezy uktadac ich bezposrednio nad
elementami grzejnymi, lecz w gérnym koszu zmywarki.

« Zywno$¢ o intensywnej barwie wiasnej (np. koncentrat
pomidorowy) moze spowodowac powstanie odbarwien
na foremkach do pierogéw. Odbarwienia te nie sg szkod-
liwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jako$ci ani funkcjonal-
nosci foremek do pierogdw. W miare mozliwosci foremki
do pierogdw nalezy oczysci¢ bezposrednio po uzyciu.
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Uzytkowanie

1. Na lekko posypanej maka powierzchni lub w maszynce
do makaronu cienko rozwatkowac podzielone na
porcje ciasto. Aby pozostate ciasto nie wyschto,
przykry¢ je wilgotna $ciereczka.
(g Roztozy¢ duzg foremke
' ' do pierogéw i za pomoca
jej tylnej czesci wykroi¢
krazki.
Wskazéwka: Mata forem-
ke do pierogéw mozna
tatwiej wypetnic farszem,
jezeli wykroi sie duze
krazki, a po zamknieciu
foremki (patrz punkt 5)
odetnie sie wystajacy
brzeg ciasta.
Wykrojone ciasto utozy¢
na wewnetrznej stronie
roztozonej foremki do
pierogow.




Na $rodku umiesci¢
porcje farszu, ale nie
za duzg, poniewaz

W przeciwnym razie
ciasto bedzie sie rwato.

W razie potrzeby brzeg
ciasta posmarowa¢ woda,
a nastepnie $cisnaé
foremke, aby sklei¢ pie-
roga. Ewentualnie odcig¢
wystajacy brzeg ciasta.

6. W celu wykonania kolejnych pierogdw, ponownie
zagnies$¢, a nastepnie rozwatkowac pozostate ciasto.
7. Nalac¢ do garnka sporg ilos¢ wody i zagotowac. Dodac
troche solii kilka kropli oleju. Do gotujacej sie wody
ostroznie wtozy¢ pierogi. W zalezno$ci od wielkosci
i farszu pierogéw gotowac je ok. 3 do 10 minut.
Gdy pierogi wyptyna na powierzchnie, wyjac je przy
pomocy tyzki cedzakowe;.



Przepisy

Ciasto
400 ¢ maki
4 jajka (rozmiar M)

1tyzeczka soli

1. Z maki, jajek i soli zagnie$¢ rekoma gtadkie, elastyczne
ciasto.

2. Uformowac z ciasta kule, zawina¢ ja w Scierke i pozos-
tawi¢ przez ok. 30 minut w temperaturze pokojowe;j.

Stosujac make petnoziarnista, nalezy zwiekszy¢
ilo$¢ ptynnych sktadnikéw. Dodac jedno jajko
wiecej lub dodawac tyzeczka wode do chwili,

az ciasto bedzie gtadkie i elastyczne.
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Farsz z miesa
4009 miesa cielecego, miesa z kurczaka lub z krélika

509  boczku

1 marchewka
1 cebula

2 tyzki oleju

2 jajka

3tyzki startego parmezanu
1tyzka serka ricotta lub mascarpone (lub 2 tyzki $mietany)
s, pieprz
1. Mieso, boczek, marchewke oraz cebule pokroi¢
w drobna kostke i smazy¢ na oleju przez ok. 5 minut.
2. Nastepnie wymieszac z ricotta, mascarpone
lub ze $mietang do konsystencji purée.
3. Wymieszac z jajkami i parmezanem,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
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Farsz azjatycki

4 czerwone papryki 2 czerwone
szpiczaste papryczki chili

2 peczki kolendry 4 dymki

120g orzechéw 4 tyzki masta
ziemnych 8 lisci limonki kaffir

200 g twarogu koziego s6l, pieprz

1. Papryki umy¢, oczyscic i pokroi¢ w spora kostke.
Umy¢ kolendre, otrzepac do sucha i oderwac listki
od todyzek. Orzeszki ziemne grubo pokroic. Papryke,
kolendre i orzechy rozdrobni¢ wraz z twarogiem
w rozdrabniaczu kuchennym. Doprawi sola i pieprzem.
2. Pierogi napetnic¢ farszem zgodnie z instrukcjg
i gotowac przez ok. 12 minut.
3. Papryczki chili umy¢, oczysci¢, pozbawic nasion
i drobno pokroi¢. Umyc¢ i oczysci¢ dymki, a nastepnie
biata cze$¢ pokroi¢ na cienkie krazki. Rozpusci¢ masto
na patelni. Dodac krazki chili, biata cze$¢ dymki i liscie
limonki kaffir. Podsmazy¢ na tym pierogi. Podawac
z pokrojong wzdtuz na cienkie paseczki zielong czescia
dymki.



