Pirog bilgorajski
z sosem kurkowym

Skladniki:

200 g ugotowanej kaszy gryczanej, olej,

200 g ugotowanych ziemniakow, 2 lyzki masla,
200 g chudego twarogu, sol, pieprz,

2 cebule, natka pietruszki,
4 jaja, papryka slodka,
7100 g boczku, ogorek kwaszony.
100 g kurek,

200 g smietany 18%,

2 lyzki mqki pszennej,

Wykonanie:

Kasze, ziemniaki | twarég zmieszaé z jajami. Dodac zeszklong cebulke,
skwarki z boczku i lyzke Smietany. Doprawic solq i pieprzem, wyrobié na
Jednolitq mase, ktéra nastepnie wykladamy do waskiej blaszki. Pieczemy w
180°C przez okolo 50 minut do uzyskania brqzowej skorki. Upieczonego
piroga wyjaé z blaszki i odstawié do wystygniecia. Do zeszklonej cebulki
dodac kurki i chwile smazyé, zaciqgngc sos maqkq i Smietang, doprawic
solg, pieprzem i paprykq. Ostudzonego piroga pokroic na plastry o grubosci
okolo 2 em, smazyc z obu stron na masle. Podawac z sosem kurkowym,
mozna rowniez z ogorkiem kwaszonym.
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Tradycyjne inspiracje
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