Sakiewki z gruszka i
serem

O i

Sktadniki

e 1 szklanka maki
1 jajko
1 tyzka oliwy
2 gruszki
1509 sera capri
70g gorgonzoli
1 tyzka tartego parmezanu
sol
pieprz Swiezo mielony
70mIl mleka
70ml smietanki 30%
50g gorgonzoli
2 tyzki tartego parmezanu
1 tyzeczka maki
1 tyzeczka masta
gars¢ listkow szatwii

1 tyzka startego parmezanu do
posypania

Sposodb przygotowania

Make przesiac z solg, wbic jajko, wyrobic
ciasto, pod koniec wyrabiania wlac oliwe.
Jesli ciasto bedzie bardzo twarde, mozna
dodac tyzeczke wody. Ciasto uwingc¢
folig, odtozy¢ na 30 minut.Gruszki obrac,
pokroi¢ w kostke, poddusi¢, zeby
odparowaty i byty bardziej miekkie.
Osgczy¢ na papierowym reczniku

i ostudzi¢.Serek capri rozgniesc,
gorgonzole zetrze¢ na tarce lub
pokruszy¢ drobno, doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, wymieszac

z parmezanem i gruszkami.Ciasto
rozwatkowac¢ na ok 2mm, pokroic

w kwadraty o boku 8cm, na kazdy
wytozy¢ nadzienie, zlepiac brzegi,
formujgc sakiewke*.W garnku zagotowac
wode, wrzucac pierogi, gotowac ok 2-3
minuty od wyptyniecia.Sos: Listki szatwii
usmazy¢ na masle, wyjac. Do masta
wsypac¢ make, wymieszad, wlac
Smietanke i mleko, doda¢ pokruszong
gorgonzole i parmezan, doprawi¢ do
smaku. Gotowac mieszajac, az sery sie
rozpuszczg i powstanie gesty sos.Pierogi
wyjac tyzkg cedzakowa na talerz, polac
sosem, posypac szatwig i parmezanem.
Smacznego
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