FRANCUSKI PIERÓG
Składniki dla 2 osób:
· skrzydełka z kurczaka, 6-8 szt

· Papryka czerwona, 1szt

· papryka zielona, 1 szt

· cebula, 1 szt

· czosnek, 4 ząbki

· puszka pomidorów, 1 puszka

· przyprawy,

· ciasto francuskie, 1 paczka

Przygotowanie:
Skrzydełka z kurczaka, po ugotowaniu w rosole, obieramy z kości i skóry. Na patelni, rozgrzewamy olej, wrzucamy posiekaną cebulę, i czosnek. Dodajemy pomidory i pokrojoną paprykę. Dusimy. Dodajemy do smaku sól, pieprz, chilli, paprykę ostrą (może być również świeża papryka chilli). Dodajemy obrane mięsko. Wszystko razem mieszamy.

Ciasto francuskie troszkę rozwałkować, obcinamy dwa takie same prostokąty, na jednym kładziemy farsz tak aby zostawić 1cm wolnego brzegu, drugi prostokąt nacinamy na środku, przykrywamy pierwszy prostokąt i zlepiamy brzegi.

Tak przygotowany pieróg smarujemy jajkiem i wsadzamy do piekarnika na 15 min w 210 stopni.

Z jednego ciasta wychodzą dwa takie pierogi, ale można robić wielkość i kształt dowolnie, dlatego danie może być przystawką jak i daniem głównym. Smacznego!
