Drozdzowy pierog

Drozdzowy pierdg 2z szynka 1
boczkiem - tradycja w nowoczesnym
wydaniu

Drozdzowy pierdg to prawdziwa uczta dla podniebienia! To
pyszne danie *gczy w sobie delikatnos$¢ puszystego ciasta
drozdzowego z wyrazistym smakiem szynki i boczku. Proces
przygotowania jest prosty, ale efekt koncowy zachwyci nawet
najbardziej wymagajgcych smakoszy.

Dla kogo?

Drozdzowy pierdg to idealna propozycja dla mitosnikow
tradycyjnej kuchni w nowoczesnym wydaniu. Doskonale sprawdzi
sie zardwno na rodzinnym obiedzie, jak i podczas spotkania z
przyjacioimi. Jest sycacy i petnowartosSciowy, wiec z pewnoscig
zadowoli kazdego, kto ceni sobie potgczenie klasycznych
smakow.

Na jaka okazje?

Ten wyjagtkowy pierdg sSwietnie sprawdzi sie jako danie gtdwne
na niedzielny obiad, ale roéwnie dobrze moze by¢ gwiazda
wielkanocnego stotu czy elementem $Swigtecznego bufetu. Mozna
go poda¢ na ciepto lub na zimno, co czyni go uniwersalnym
wyborem na rézne okazje — od codziennych positkéw po uroczyste

przyjecia.

Czy wiesz, ze?

Drozdzowe pierogi majg dtugg tradycje w polskiej kuchni 1 byty
przygotowywane juz przez nasze prababcie. Dawniej stanowity
spos6b na wykorzystanie resztek miesa i przedtuzenie jego
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trwatosci. Dzi$ sg cenione za wyjagtkowy smak i mozliwo$¢
kreatywnego komponowania nadzienia.

Dla urozmaicenia

Podstawowy przepis mozesz *atwo modyfikowa¢ wedtug wktasnych
upodoban. Sprébuj doda¢ do farszu starty ser zétty, ktéry
stopi sie podczas pieczenia, tworzagc kremowg konsystencje.
Mozesz tez wzbogaci¢ nadzienie o grzyby, kukurydze 1lub
papryke. Dla mito$nikéw ostrzejszych smakédw polecamy dodanie
chili lub wedzonej papryki.



