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miodowekrolestwo.com

Skladniki na farsz:

pol bardzo matej pieczonej do migkkos$ci dyni bez pestek i skory, mniej wiecej 400 g
migzszu po upieczeniu,

50 g masta,

przecisnigty przez praske zabek czosnku,

1/2 szklanki startego sera cheddar lub wiecej jesli lubisz,

sol 1 pieprz,

30 g tuskanych pestek dyni.

jajko do posmarowania.

Skladniki na ciasto:

1,5 szklanki (180 — 200 g) przesianej maki,
125 g zimnego masla,

tyzeczka soli,

3 lub 4 tyzki lodowatej wody.

Wykonanie:

1. Dyni¢ pokréj, wydraz gniazdo nasienne za pomocg tyzki i potnij migzsz na 2 cm plastry.
U106z je na papierze 1 upiecz do migkkosci w rozgrzanym do temperatury 200 stopni
piekarniku (potrwa to mniej wigcej 20 minut).

2. W tym czasie upraz na suchej patelni pestki.

3. Zupieczonej dyni zdejmij skore i rozgnie¢ ciepty migzsz z mastem na pure, a nastgpnie
wymieszaj z czosnkiem, serem i uprazonymi nasionami. Dopraw serowo-dyniowg mas¢ do
smaku solg i pieprzem.

4. Na stolnicy posiekaj bardzo doktadnie tluszcz z maka 1 solg, na koncu dodaj lodowata wode
1 krétko zagnie¢. Uformuj kulg, rozptaszcz ja, zawin w folig¢ 1 schowaj do lodowki. Powinno
poleze¢ tam co najmniej pot godziny.

5. Ciasto rozwalkuj na grubos$¢ ok. 3 mm, na delikatnie oprészonej maka stolnicy i wytnij kota
(od talerzyka lub za pomoca foremki czy filizanki). Farsz rozt6z rownomiernie na wszystkie
kota z ciasta.

6. Zlep wszystkie pierogi 1 przenies$ na blaszke. Posmaruj rozmgconym jajkiem, zrob nozem po

3 mate nacigcia na wierzchu kazdego, a potem piecz okoto 30 min w temperaturze 180
stopni, az ciasto begdzie ztociste.



