Sposodb przygotowania

Przygotowujemy puree z dyni. Dynie

przed uzyciem mozna doktadnie

wyszorowac, bo skéka jest nam

niepotrzebna, ale mozna jg wykorzystac

do innych celéw. Dynie obieramy ze

skoéry, usuwamy pestki i kroimy na

mniejsze czesci. Kazdy z nich owijamy

folig aluminiowg, uktadamy na blasze

i pieczemy w piekarniku nagrzanym do

180 stopni przez godzine, az dynia

bedzie miekka. Wyjmujemy dynie

z piekarnika, czekamy az ostygnie,

a nastepnie wyciskamy powstaty podczas

. . . pieczenia sok i zostawiamy migzsz.

Plerogl Z dynlq, Migzsz blenderujemy na gtadka mase.

= A Gotowe puree mieszamy z twarogiem,

serem i rodzynkami  gogajemy rodzynki, cukier i cukier
waniliowy oraz cynamon (Jesli farsz
bedzie mato stodki dodajemy wiecej

® 'i'd? cukru). Na stolnice wysypujemy make
tworzac dotek. Do dotka wlewamy oliwe
i stopniowo dodajemy letniej wody
zagniatajgc ciasto. Powstate ciasto

E O rozwatkowujemy na stolnicy na bardzo
cienki placek podsypujac maka. Z ciasta

wycinamy okragte placki. Na srodek

kazdego kétka ktadziemy porcje farszu

i zlepiamy pieroga. Mozna to zrobi¢ za

pomocg maszynki do pierogdéw. Pierogi

_ gotujemy w osolonej wodzie az do

300 g maki, wyptyniecia. Podajemy oprészone

1,5 tyzki oliwy, cynamonem. Smacznego ;)

letnia woda

Sktadniki

puree z dyni 250q,

twardg pétttusty 170g,
rodzynki 15g,

cukier 2 tyzki,

szczypta cukru waniliowego,
szczypta cynamonu
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