crock-pot

BRAND

Stary, tradycyjny przepis na farsz z soczewicy do pierogéw. Pierogi z soczewica sg
idealne na Swiateczny stot.
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* 2 szklanki zielonej soczewicy - 400 g
* duza cebula - 250 g

* 8 tyzek oleju

* 1 szklanka wody

* tyzeczka soli i pot tyzeczki pieprzu

Wlej potowe oleju, czyli cztery tyzki. Duza cebule obierz i drobno poszatkuj. Umies$¢ ja w nagrzanym naczyniu i
podsmazaj przez 10 minut na Sredniej mocy palnika.

Mozesz réwniez zrezygnowac z wstepnego zeszklenia cebuli i doda¢ ja do wolnowaru razem z soczewica.
Woéweczas cate osiem lyzek oleju dodajesz dopiero do ugotowanej juz soczewicy.

Odmierz dwie szklanki suchej soczewicy zielonej. Bedzie to okoto 400 graméw soczewicy. Soczewice umies¢ w
misce i zalej wodg. Cato$¢ zamieszaj. Odlej metng wode do zlewu. Czynnos¢ powtarzaj do momentu, w ktérym
woda bedzie przezroczysta. Przeptukana soczewice umie$¢ w naczyniu razem z podsmazona cebulka. Dodaj pot
lyzeczki pieprzu oraz tyzeczke soli. Wlej jeszcze szklanke wody. Cato$¢ zamieszaj i ustaw na poziom high na
dwie i pot godziny. Poniewaz farsz do pierogow tradycyjnie powinien by¢ zwarty jak farsz do pierogéw ruskich,
po ugotowaniu soczewice nalezy zmieli¢ w maszynce. Do masy po zmieleniu dodaj pozostate cztery tyzki oleju.
Farsz z soczewicy zamieszaj i sprawdz, czy jest wystarczajaco wilgotny, by formowac z niego kulki do
nadziewania pierogoéw. W razie potrzeby wlej do farszu troche wody.
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