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CIASTO:

* 2 jajka

* 600 g maki

* 250 g masta

* szczypta soli

* 4 lyzki zimnej wody

* bialko do smarowania ciasta

FARSZ:

* 300 g miesa mielonego

* duza cebula

* sos uncle ben's pikantno-stodki smak Maroka
* 1jajko

* 2 lyzki tartej bulki

* s0l, cukier, pieprz, olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

BRIWATS
PIEROG] MAROKANSKIE

1. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK

Do przesianej maki z dodatkiem soli zestrugaj maslo, rozetrzyj je placami zanurzonymi w mace. Uformuj
w stozek z dotkiem po $rodku. Wlej do érodka rozkldcone jajka. Dodaj zimng wode i szybko zagnie¢ ciasto.
Uformuj walek i od16z do lodéwki na pét godziny. Drobno posiekang cebule przesmaz na zloto na oleju. Na tej
samej patelni przesmaz mieso. Dodaj sos uncle ben's .Gotuj ma malym ogniu ,mieszaj od czasu do czasu przez
10 minut. Odstaw by ostyglo. Do ostudzonego farszu dodaj jajko oraz bulke tarta, dopraw sola, pieprzem
wedlug wlasnego uznania. Wyjmij schlodzone ciasto z lodowki. Z walka odkrawaj placuszki szerokosci ok.
1 cm. Splaszez je w rece i ukladaj farsz zostawiajac do$¢ szeroki brzegi dokladnie zalepiaj. Wierzch pierogow
posmaruj bialkiem z jajka. Przygotowane pierozki ukladaj na posmarowanej tluszczem blaszce. Piecz
w goragcym piekarniku 230 *C przez 15 minut. Najlepiej smakuja jedzone zaraz po wyjeciu z pieca ale i na

zimno s3 tez pyszniutkie.



CIASTO: HEM PANADg

*750 g maki pszennej
*180-250 ml cieplego mleka

100 B masa PIEROGI HISZPANSKIE

*1/2 lyzeczki soli

FARSZ:
2. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK
*100 g masta 3“"_ TR

*450 g mielonej wolowiny fant
*2 biale cebule

*lyzeczka kminu rzymskiego

*gar$¢ poszatkowanego grubego szczypioru

*2 }yzki stolowe wedzonej mielonej papryki

*1 lyzeczka chilli (mozna pominad¢, jesli nie lubicie ostrego)
*1 lyzka stolowa oregano (najlepiej $wieze)

*s0l i pieprz do smaku

*1 jajko z oddzielonym zo6tkiem i biatkiem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowanie empanadas rozpoczynamy od zarobienia ciasta. Kostke masta podziel na dwie czeSci. Jedna
bedzie nam potrzebna do ciasta, druga do farszu. Mleko lekko podgrzej w rondelku. Nie gotuj, mleko ma by¢
jedynie ciepte. Do miski wsyp make i so6l. Wymieszaj a nastepnie dodaj masto i miksuj przez okolo 2-3 minuty.
W tym czasie oddziel z6ttko od biatka. Teraz do maki dodaj zo6ttko i lekko podgrzane mleko. Pamietaj aby
mleko nie bylo gorace, poniewaz moze $cigé sie zottko, a tego nie chcemy. Zacznij od ilosci mleka 180 ml, jesli
ciasto bedzie zbyt malo elastyczne, dolej jeszcze odrobine mleka. Wszystko razem wyrabiamy (mniej wiecej 10
minut) do uzyskania jednolitej masy. Ciasto dzielimy na dwie czeSci, zawijamy w folie spozywcza i wkladamy
do lodéwki na minimum 30 minut.



SKEADNIKT:

MANTY "4 jajka
*4 3/a szklanki maki pszennej
*1 szklanka wody
2 *4 tyzeczki oliwy z oliwek
PIEROG] CZECZENSKIE  :soozmicioneiingniciny
1 cebula
*po szczypcie: czarnego pieprzu,
mielonej gatki muszkatolowe;j,
cynamonu, kolendry i kminu
rzymskiego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ubijamy, laczymy z maka, oliwa, wodg i szczypta soli. Zagniatamy gladkie ciasto (ok. 10 minut),
owijamy w folie spozywcza i dokladamy na godzine. Mieso laczymy z solg i przyprawami oraz posiekang
drobno cebulg. Rozwalkowane cienko ciasto kroimy na kwadraty o bokach ok. 7 cm. Na Srodek kazdego
wykladamy dwie lyzeczki miesa. Skladamy do Srodka i zalepiamy brzegi. Wykladamy pierozki na
natluszczong blache i pieczemy 15 minut w temp. 180 stopni C. Po wyjeciu z pieca wrzucamy je do wrzatku
na ok. 8 minut. Odcedzamy i podajemy z jogurtem doprawionym czosnkiem i solg oraz z sosem
pomidorowym (np. ketchupem).

3. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK




PIELMIENI

PIEROG| KAPUSCIANE PO tOTEWSKU

SKELADNIKI:

*1 Srednia biala kapusta

*100 g boczku

*1 tyzka kminku

*3 cebule

*5 jajek (jedno do ciasta, reszta do
nadzienia)

*1 szklanka maki (mozna wiecej —
w zaleznoéci ile zabierze ciasto)
*po6t szklanki mleka

*olej roslinny

4. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK

PRZYGOTOWANIE FARSZU:

Kapuste drobno posiekaé¢, pokroic¢
boczek. Kapuste posoli¢ i wlozy¢ do
garnka, doda¢ troche thuszczu, kminek
i boczek, gotowa¢ okolo 30 minut.
Kapusta  powinna  puSci¢  sok,
w ktorym ma sie gotowa¢ na malym
ogniu. Cebule posieka¢ i podsmazy¢
zboczkiem na zloty kolor. Kapuste
z kminkiem wylozy¢ na patelnie
zcebula i podsmazyé. Ugotowaé
2 jajka, drobno pokroi¢ i wymieszac
z kapusta. Nadzienie z kapusty troche
ochlodzi¢ i doda¢ dwa kolejne jajka —
ale surowe.

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

Wymiesza¢ make z 1 jajkiem, olejem
roSlinnym i mlekiem. Wyrobi¢
jednolite ciasto i pozostawi¢ na 15
minut. Rozwalkowaé ciasto, wylozy¢
nadzienie i skreci¢ w formie ruletu.
Rulet zawing¢é w gaze i delikatnie
zanurzy¢ we wrzgcej wodzie. Gotowaé
10-15 minut. Ostroznie wylozy¢ pierog
z gazy 1 piec w piekarniku okolo 15
minut.



5. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK

CHINKALI
PIEROZKI GRUZINSKIE

CIASTO:

* 450 g maki pszennej typ 450

* 190 g cieplej wody (ok. 70-80 stopni)
* 1 z6ktko

* 1/2 lyzeczki soli

FARSZ:

* 500 g Swiezo zmielonej wolowiny lub
baraniny

* 1 duza cebula

* 1 peczek natki pietruszki

* 250 ml bulionu

* s0l i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso laczymy z drobno posiekana natka, starta na tarce cebulg oraz bulionem. Calo$¢ intensywnie
mieszamy przez okolo 3-4 minuty, do czasu az mieso wchlonie caly bulion. Na koniec dodajemy so6l
i pieprz (jesli bulion byt slony, to nalezy ograniczy¢ ilo¢ soli).

Z podanych skladnikéw zagniatamy ciasto (bedzie dos$¢ twarde) i nastepnie walkujemy je w taki sam
sposob, jak na pierogi (niezbyt grubo, ale i nie za cienko).

Z ciasta wykrawamy kola o Srednicy ok. 12 ¢cm i na $rodek kazdego z nich nakladamy lyzke farszu.
Przyszczypujac ciasto dookota formujemy sakiewke mocno zaciskajac laczenie.

Pierozki wrzucamy na osolony wrzatek i gotujemy przez okolo 10 minut od czasu do czasu delikatnie je
mieszajac. Ugotowane pierozki wyjmujemy delikatnie lyzka cedzakowa i odkladamy na talerz. (Przy
odcedzaniu nalezy sie z nim obchodzié¢ na tyle delikatnie, by nie popekaly i nie wyplynal zgromadzony
w nich bulion.)

Podajemy oprészone $wiezo mielonym pieprzem.



PIEROGI| Z BRYNDZA
PIEROG] SLtOWACKI

SKLADNIKI:

*750 g ziemniakow

*200 g maki tortowej

*0,5 tyzeczki soli

*1 jajko

*250 g sera owczego bryndzy
*100 g masla

*150 g wedzonej stoniny

*250 ml kwasnej §mietany
*mloda cebulka lub szczypiorek
*koperek

6. Zdjecie ze strony: https://slovakia.travel/pl/pierogi-z-bryndza

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ugotowac ziemniaki. Ostudzone ziemniaki (150g) zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, dodaé
50 g masla, wymiesza¢ ze szczypta soli. Dodaé 250 g bryndzy, posiekana na¢ mlodej cebulki lub
szczypiorku i 1 lyzke stolowa kwas$nej §mietany. Mozna doda¢ takze troche pokrojonej stoniny.
Wszystko wymieszac¢. Odwazy¢ odpowiednia ilos§¢ maki na ciasto. Pozostalg cze$é¢ ziemniakow

zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, posoli¢, dodaé jajko, make, wyrobi¢ ciasto.

Z ciasta wykroi¢ kotka. Na kazdym kolku ulozy¢ farsz i zagnie$¢ brzegi. Gotowaé ok. 6 minut
w osolonej wodzie z dodatkiem oleju. Podawa¢ polane tluszczem i okraszone kwasng Smietana.

Posypac¢ pieczona sloning i koperkiem.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make przesiewamy do duzej miski, dodajemy so6l i odkladamy
1/3 szklanki. Robimy otwér po$rodku i dodajemy jajka i wode,
stopniowo dokladnie mieszamy ciasto. Wyrabia¢ je przez 7-8
minut do gladkiej konsystencji. Dzielimy na trzy porcje.
Odktadamy je na 10 minut, przykrywajac zmoczong Sciereczka.

Przygotowujemy nadzienie: mieso mielone, posiekane cebule i
natke pietruszki, sol i pieprz dobrze mieszamy i odstawiamy.
Pierwsza cze$C ciasta, posypujac maka, rozwalkowujemy na
placek o grubo$ci 1 mm. Kroimy na kwadraty o dlugosci boku
2,5 cm.

Umieszczamy po odrobinie nadzienia na kazdy z kwadratow,
zbieramy cztery rogi razem, zamykamy i przyciskamy, aby
uformowaé¢ male zawinigtko (mozna takze tworzyé trojkaty
sklejajac mocno krawedzie). Umieszczamy na blasze lekko
posypanej maka. Powtbrzy¢ to samo z pozostalymi czeSciami
ciasta. W duzym rondlu podgrzewamy wode, solimy ja. Gdy
zacznie wrze¢, wkladamy pierogi, mieszamy i gotujemy na
wolnym ogniu bez przykrycia przez 15-20 minut.

Przygotowujemy sos: posiekany pomidor wrzucamy na
roztopione w rondelku masto. Dodajemy czerwona papryke. Do
jogurtu dodajemy przeci$niety przez praske czosnek.

Wyjmujemy pierogi i podajemy z dwoma sosami -—
pomidorowym i jogurtowym.

7. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK

MANTI

PIEROGI TURECKIE

SKLADNIKI:

*550 g maki pszennej

*2 lyzeczki soli

*2 jajka

*1 szklanka wody

*120 g mielonego miesa

*2 male cebule

*peczek natki pietruszki

*1 lyzeczka soli

*pieprz do smaku

*duzy pomidor

*60 g masta

*1 lyzeczka suszonek papryki czerwonej
*s6l do smaku

*2 gzklanki gestego jogurtu
*6 zabkow czosnku



PIERQGI Z DANII

SKLADNIKI:

*120 g sera bialego tlustego
*1 mala cebula szalotka
*1/3 kg maki tortowej

*1/4 szklanki gorgcej wody
*lyzka masta

*1 woreczek kaszy gryczanej
*6 listkow miety ($§redniej wielko$ci)
*1jajko

*olej

*s0l

*pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

CIASTO:

Do miski wsypujemy make, dodajemy szczypte soli oraz 6 lyzek oleju. Wlewamy goraca wode
izagniatamy ciasto. Powinno mie¢ konsystencje plasteliny. W razie potrzeby podsypujemy maka
lub podlewamy goracg wodg. Ciasto dzielimy nozem na 4 cze$ci i wkladamy z powrotem do miski
i przykrywamy $ciereczka lub recznikiem papierowym. Odstawiamy na ok. 10 min, zeby bylo
bardziej plastyczne.

FARSZ:

Cebulke kroimy w drobng kosteczke. Na patelni rozgrzewamy lyzke masta i podsmazamy cebulke
na zloto. Nastepnie dodajemy kasze i jeszcze chwile smazymy. W misce widelcem starannie
rozgniatamy bialy ser, az stanie sie bardziej puszysty. Dodajemy do niego kasze z cebulka,
wbijamy jajko. Listki miety sieckamy na drobno i dodajemy do farszu. Przyprawiamy solg
i pieprzem i dokladnie mieszamy.

Stolnice podsypujemy maka i rozwaltkowujemy po 1 kawalku ciasta. Za pomoca duzego kieliszka
wykrawamy kotka. W srodek kotek wkladamy farsz (ok. po6t tyzeczki) i zaklejamy boki. Nastepnie
dociskamy boki widelcem, zeby bardziej dokladnie sie skleilo - przy okazji otrzymamy ladny
wzorek. Pierogi wrzucamy partiami na wrzaca, osolong wode. Po tym, jak wyplyna, czekamy ok 1
min. I wyjmujemy na talerz za pomoca lyzki cedzakowe;.

Podajemy z kwa$na $mietang, dekorujemy mieta



PIEROGI RUSKIE

FARSZ

Ziemniaki obra¢ i ugotowaé w osolonej
wodzie do miekkoSci. Jeszcze cieple
ugnie$¢ thuczkiem do ziemniakow (wedlug
uznania moga pozosta¢ kawalki lub potluc
dokladnie). Pozostawi¢ do calkowitego
ostygniecia, ser pokruszy¢ reka. Cebule
obrac, pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju.
Cebule, ziemniaki itwardég wymieszac.
Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.

CIASTO:

Make wsypa¢ do miski. Dodac¢ soél
i zamiesza¢c. Wlewac stopniowo goraca
wode z czajnika (im cieplejsza tym ciasto
bedzie lepsze, bardziej sprezyste, ale nie
wrzatek, zeby sie nie poparzyc) i zagnies¢
jednolite, elastyczne, mieciutkie -ciasto.
Ciasto nie powinno sie kleic. (Jeéli ciasto
bedzie dobrze wyrobione to w przekroju
powinny by¢ widoczne pecherzyki
powietrza). Ciasto podzieli¢ na czeéci. Na
posypanym maka blacie rozwalkowaé
bardzo cienko ciasto. (W trakcie
rozwalkowywania jednej porcji ciasta,
reszte przelozy¢ do miski i przykryc
Sciereczka, zeby nie obeschlo).
Z rozwalkowanego ciasta wykrawac¢ kotka
np. szklankg. Na $rodku nalozy¢ lyzeczka
nadzienie, ciasto zlozy¢ na pdét i sklei¢
dobrze brzegi. Gotowe pierogi uklada¢ na
desce lub blacie oproszonym maka
i przykry¢ $ciereczka, aby nie obsychaly.
W ten sposb6b przygotowaé pierogi z
calego ciasta.

SKEADNIKI:

*500 g maki pszennej

*ok. 300 ml goracej, przegotowanej
wody

*1 plaska lyzka soli

*500 g ziemniakow

*500 g twarogu tlustego lub pottlustego
*1 duza cebula

*s0l, pieprz

*1 lyzka oleju do smazenia

9. Zdjecie zaczerpniete ze strony SMAKRE.PL

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pierogi wrzuca¢ na wrzatek i gotowaé, na malej mocy palnika,
w osolonej wodzie ok. 2 minut od wyplyniecia. Po wrzuceniu
pierogobw do wody, przemiesza¢ delikatnie lyzka drewniana, aby
nie przywarly do dna garnka.

Wyciaga¢ lyzka cedzakowa. Podawa¢ z podsmazong na oleju lub
masle cebula, z kwasna $mietang lub jogurtem naturalnym. Jesli
ugotowane pierogi maja by¢ przechowane w lodowce np. do dnia
nastepnego to nalezy je przela¢ troche olejem i dobrze je w nim
obtoczy¢, aby nie posklejaly sie po przelozeniu do miski lub innego
naczynia



FARSZ:

*2 szklanki posiekanego chinskiego
szczypioru (plaskie liscie)

*1/5 kg mielonej wolowiny

*60 g suchego makaronu z fasoli mung
*1 cebula, posiekaé

*200 g kapusty

*2 jajka

PRZYPRAWY DO FARSZU:

*21/> }yzKki jasnego sosu sojowego
*2 lyzki oleju sezamowego

*1 lyzka bialego wina

*21/5 }y7ki zgniecionego czosnku
*1/2 Yyzki cukru

*1/2 Yyzeczki pieprzu

*1/2 Yyzeczki soli

CIASTO:
*3 szklanki maki

*3/4 Yyzeczki soli
*1 szklanka wody

SOS DO MACZANIA:

*3 lyzki jasnego sosu sojowego
*1lyzeczka octu
*1/4 tyzeczki mielonego ostrego chili

MANDU
PIEROG| KOREANSKIE

10. Zdjecie zaczerpniete ze strony FREEPIK
nigte . '
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zblanszowac kapuste i pokroi¢ ja drobno. Makaron sojowy gotowaé 3 min.,
odcedzi¢ i pokroi¢ na male odcinki. Kapuste i makaron wymiesza¢ w misce
z pozostalymi skladnikami na farsz. W osobnej misce polaczy¢ wszystkie
przyprawy do farszu. Wlaé do miski z farszem i dobrze wymieszac.

Wymiesza¢ w misce skladniki na ciasto. Zagnie$¢. Ciasto bedzie twarde.
Wlozy¢ je do torebki foliowej i zostawi¢ na 20 min. Po tym czasie zagnie$¢
ciasto jeszcze raz (ok. 5 min.) i podzieli¢ je na 24 czeSci. Uformowaé je
w kulki i rozwalkowywaé (podsypujac maka) na krazki o $rednicy 13-14 cm.
Gotowe krazki oproszy¢ maka i ukladaé w sterte przekladajac jeszcze
dodatkowo folig do zywnoéci (wtedy juz mamy pewno$é, ze sie nie skleja).
Podczas rozwatkowywania, kawalki ciasta, z ktérymi nie pracujemy nalezy
trzymac w torebce foliowej, by nie wysychaly.

Na rozwalkowane krazki ciasta klasé po 1-1,5 czubatej tyzki farszu. Zwilzyc
lekko brzeg ciasta i sklei¢ pierogi. Uklada¢ je na folii lub pergaminie
oprbszonym maka.

Gotowe pierogi uklada¢ partiami na bambusowym sitku do gotowania na parze. Bardzo wazne jest by pod kazdy
pierog podlozy¢ kawalek pergaminu, inaczej ciasto przylepi sie do sitka. Parowaé pierogi (mozna na wiecej niz
jednym sitku jednocze$nie) przez 10 min. Wyja¢ pierogi z parownika na talerz i poczeka¢ az ostygna.
W miedzyczasie przygotowaé sos do maczania mieszajac w malej misce wszystkie skladniki do jego przygotowania.
Wystudzone pierogi podsmaza¢ partiami na patelni, na sporej iloéci oleju. Smazyé, az skérka mocno sie
przyrumieni i pierogi beda chrupkie. Podawac¢ gorace z sosem do maczania. Polecamy do nich salatke z chinskiego
baklazana w pikantnym sosie i tradycyjne kim chi.



