Szybkosciowe pierozki z wisniami

1. Ciasto:
a) % kg maki pszennej uniwersalnej (500);
b) 1 jajko;
c) woda;
d) %tyzeczki soli.
2. Nadzienie:

a) wisnie wydrylowane i odsgczone z soku.

Z podanych sktadnikdéw zagnies¢ ciasto, dodajgc wody tyle, aby byto elastyczne i nie kleito sie do rak.
Ciasto rozwatkowad nadajgc mu forme prostokata. Na jednej potowie utozy¢ wisnie i przykryc drugg
potowg ciasta. Matg szklaneczkg (literatkg) wycinac krazki z wisnig w srodku, nastepnie zgbkami
widelca docisng¢ brzegi kazdego krazka. Okrawki ciasta zagnie$é, ponownie rozwatkowac i nadzia¢
wisniami.

Uformowane pierozki wrzucac partiami do wrzacej, osolonej wody z dodatkiem oleju i krétko

zamiesza¢. Od momentu wyptyniecia gotowaé najwyzej minute.

Podawac na ciepto ze $mietang i cukrem. Na zimno bez dodatkéw tez smakuja.

Uszka z wisniami

1. Ciasto:
a) % kg maki pszennej uniwersalnej (500);
b) 1 jajko;
c) woda;
d) % tyzeczki soli.
2. Nadzienie:

a) wisnie wydrylowane i odsgczone z soku.

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, dodajgc wody tyle, aby byto elastyczne i nie kleito sie do rak.
Ciasto rozwatkowaé nadajagc mu forme prostokata. Pokroi¢ na kwadraciki o boku 3-4 cm. Na kazdym
kwadraciku potozy¢ wisnie. Kwadracik ciast z wisnig ztozy¢ na p6t wzdtuz przekatnej i zlepic brzegi,

a potem rozki powstatego trojkata formujgc uszko. Okrawki ciasta zagnies¢, ponownie rozwatkowac
i nadzia¢ wisniami.

Uformowane uszka wrzucac¢ partiami do wrzgcej, osolonej wody z dodatkiem oleju i krétko

zamiesza¢. Od momentu wyptyniecia gotowaé najwyzej minute.

Podawac na ciepto ze Smietang i cukrem. Mozna dodac je do zupy wisniowej. Na zimno bez

dodatkow tez smakuja.



