Bezglutenowe pierogi z maki gryczanej
Bezglutenowe pierogi z kaszy gryczanej — dlaczego polecam?
Dzis$ polecam pierogi bezglutenowe z mgki gryczanej. Miatam duze obawy co do ich

smaku, konsystencji i tego jak beda smakowa¢ po rozmrozeniu, ale po
przetestowaniu przepisu uwazam, ze sg godne polecenia.

Pierogi z kaszy gryczanej troszke inng maja konsystencje, ciasto po ugotowaniu
jest troszke gumowate, ale w smaku nie ma réznicy. Smakuja réwnie dobrze jak na
mgce pszennej, no i sg zdrowsze.

Przy sklejaniu, kiedy nie chciaty sie sklei¢, opuszki palcéw nacieratam maka z
tapioki.

Bezglutenowe pierogi z kaszy gryczanej: dobrze sie mroza, nie rozwalaja sie
podczas gotowania.


http://www.manufakturaciastek.pl/bezglutenowe-pierogi-maki-gryczanej/




Sktadniki na okoto 50-60 pierogodw:
= 400 g magki z kaszy gryczanej,

= 300 g maki z tapioki
= 2,5 szklanki wrzgcej wody z rozpuszczonymi 5 tyzeczkami masta klarowanego,

= 1/4 Xyzeczki soli

Wszystkie sktadniki wyréb w misie robota kuchennego. Ciasto bedzie jeszcze lekko
lepkie, ale po rozwatkowaniu go na blacie podsypanym tapiokg, pracuje sie z nim
bardzo tatwo. Mitego lepienia:)



