Przepis na chinskie pierogi (na 3, 4 osohy)

Nadzienie:

pot kilo miesa mielonego

seler naciowy — jedno opakowanie

SOs sojowy jasny — 3 tyzki

olej sezamowy (nie moze by¢ inny) — 3 tyzki

pot tyzeczki soli (lub mniej)

drobno krojony lub utarty $wiezy imbir (kawatek ok 2 cm, nie zastepowaé imbirem w
proszku)

= opcjonalnie: czosnek — drobno krojony, jeden zgabek

Ciasto:
= pot kilo maki tortowej

» zimna woda — ile ciasto przyjmie
Gdyby ciasto wyszto za rzadkie — dosypaé¢ maki; za geste — dola¢ wody

Sos do maczania pierozkéw po ugotowaniu:

» jasny sos sojowy — 5 tyzek,

= szczypta papryczki chili w oleju — na koniec tyzeczki

= dwie tyzeczki chinskiego ciemnego ryzowego octu

» lyzeczka oleju sezamowego

= dla amatoréw czosnku - dodatkowo drobno pokrojony czosnek
Sktadniki wystarczy wymieszaé

(Sos ewentualnie mozna zastgpi¢ sosem sojowym zmieszanym z sokiem z cytryny lub jeszcze
prosciej — samym sosem sojowym)

Wykonanie:

Najpierw nalezy zrobi¢ nadzienie, w razie czego moze poczekac¢ w lodéwce na wyrobienie ciasta.

Seler pokroi¢ jak najdrobniej, doda¢ mieso (surowe), sos sojowy, olej sezamowy, sol, imbir, i
dobrze wymieszad.

Ciasto wymaga dobrego wyrobienia, dlatego wazne jest, by magka byta wysokiej jakosci (jezeli
mamy malakser moze to znacznie skroci¢ czas wyrabiania). Gdy ciasto odchodzi od reki, jest
miekkie i fatwo formujg sie z niego kulki — jest gotowe.

Z ciasta formowac niewielkie kuleczki, ktére nastepnie pojedynczo bardzo cienko rozwatkowac
podsypujgc maka (najlepiej matym watkiem, ale w warunkach studenckich sprawdza sie nawet
szklana butelka).



Uwaga: placuszek ciasta ma byé znacznie ciefnszy niz polskie pierogi!

Nastepnie natozy¢ nadzienie i zlepi¢ brzegi.

Najprzyjemniej jest robi¢ pierogi zespotowo — jedna osoba zajmuje sie ciastem, inna przygotowuje
farsz, potem razem watkujemy i zalepiamy, podobnie jak chinskie rodziny w swieta.

Pierogi mozna gotowac na parze lub gotowa¢ w wodzie przez okoto 10 - 15 minut (w zaleznosci od
wielkosci pierogow). Jezeli pierogi gotujemy w wodzie po okoto 5 minutach wrzenia dolewamy
okoto filizanke wody i dalej gotujemy.

Pierogi mozna tez wrzuci¢ na patelnie z odrobing oleju, przysmazy¢ przez 2 minuty, nastepnie
zalac filizankg wody i dusi¢ przez okoto 10 minut, potem reszte wody odparowac i szybko
przerzuci¢ na talerz.

Pierogi tatwo sie sklejajg dlatego najlepiej spozy¢ je od razu po ugotowaniu. Podawac na duzym
wspoélnym talerzu, a dla kazdego na matym talerzyku przygotowa¢ sos do maczania. Smacznego!

Matgorzata Krzysko



