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Dereotlu patates pierogi, yumuşak hamuru patates ve dereotuyla doldurarak yast1k gibi ve Polonya usulü 
bir ana yemek yapar.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 3 adet Patates

• 0.3 demet Dereotu

• 20 gr Tereyağ1

• 0.8 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Un ve suyla yumuşak hamur yoğurup 20 dakika dinlendirin.

2. Patatesleri yumuşayana kadar 20 dakika haşlay1p tereyağ1 ve dereotuyla ezin.

3. Hamuru ince aç1p daireler kesin, ortalarina patatesli harc1 koyup kapatin.

4. Pierogileri kaynar suda su üstüne cikmalarindan sonra 2-3 dakika haşlay1n.

5. Isterseniz k1sa süre tavada tereyagiyla çevirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru ince açmak pieroginin su içinde daha zarif kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pierogileri tereyağ1 gezdirip, üstüne dereotu serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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