KOHERSEN

Pierogi ze szpinakiem i ricotta

TD 4 porcje 40 min

Sktadniki

m Sktadniki na farsz: m opcjonalnie: sél i pieprz do przyprawienia farszu
m 400-500g swiezych lisci szpinaku

m 250g sera ricotta ( mozna zastapi¢ zwyktym

twarogiem dobrej jakosci )

| 2 zgbki czosnku

m posiekana, Swieza natka pietruszki

m 100g startego parmezanu lub grana padano (

ser w kawatku mozna rodrobni¢ w robocie -

predkosc¢ 6, 10 sekund )

m Sktadniki na ciasto pierogowe:
m 5009 przesianej maki pszennej
m jajko

m 250ml gorgcej wody

m 2 tyzki rozpuszczonego masta
B szczypta soli

Przygotowanie
=
1 Wszystkie sktadniki ciasta wyrobi¢ w naczyniu gtéwnym robota - 5 minut, predkos¢ 4, funkcja wyrobienia ciasta.
=
2 Wyjac¢ z robota i dfornmi zagnies¢ w jednolitg kule, przykry¢ Sciereczkg kuchenng i odstawic.
=
3 W miedzyczasie przygotowac farsz. W robocie rozdrobni¢ szpinak i czosnek - 10 sekund, predkosé 5.
? Dodac tarty ser, ricotte oraz natke pietruszki. Doprawic¢ solg i pieprzem i ponownie wymieszac¢ - 10 sekund, predkos¢ 5. Gotowy
L farsz przetozy¢ do innego naczynia.

Ciasto cienko rozwatkowacé na stolnicy lub silikonowej macie (stolnice lub silikonowag mate oprészy¢ maka). Z ciasta np. za
pomoca szklanki wycig¢ okregi, natozy¢ tyzeczke farszu i sklei¢ na pierég. W miedzyczasie zagotowa¢ wode w duzym garnku.
Wrzatek posoli¢ i dodac tyzeczke oleju. Gotowe pierogi ugotowac do momentu az wyptyng na powierzchnie. Wytozy¢ na potmisek.
Pola¢ dobrej jakosci oliwg lub posypac tartym parmezanem (idealnie smakujg skropione oliwg truflows).
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