ROSOt POLSKI 2 KURC2AKA 2AGRODOWEGO 2 PIELMIENIAMI

6 godz.

Lista sktadnikéw:

1 caty kurczak Zagrodowy
1 kg szpondra wotowego
1 witoszczyzna

3 cebule biate

5 lisci kapusty zwyktej

3 limonki

3 laski cynamonowe
Sliwki suszone

Rozmaryn/lubczyk
Klasyczne ciasto pierogowe

Kurczaka wraz ze szpondrem i witoszczyzng pieczemy w piekarniku (180 stopni) okoto 1 godzine, po czym
wktadamy do garnka z wrzgcg wodg. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu okoto 3 godzin. Nastepnie wyjmujemy
mieso i doktadnie studzimy. Do gotujgcego sie wywaru dodajemy liscie kapusty, sliwki oraz ziota i sok z limonki.
Przystepujemy do przygotowania farszu na pielmieni. W tym celu obieramy z kosci wystudzone mieso i
przepuszczamy je przez maszynke lub siekamy bardzo drobno. Farsz na pielmieni doprawiamy solg i pieprzem,
dodajemy odrobine wywaru i wktadamy do zamrazarki na okoto 1 godzine. Formujemy pielmienie, wypetniajgc
je farszem.



