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USZKA DO BARSZCZU Z FARSZEM 
GRZYBOWYM  

  

  

 

 

1. Ciasto pierogowe: Mąkę przesiać do miski, dodać sól. Połączyć mąkę, oliwę, wodę i wyłożyć je 

na podsypaną mąką stolnicę. Zagniatać ciasto przez około 6 minut aż będzie gładkie i miękkie 

(ciasto będzie bardzo miękkie, więc łatwo się je zagniata). Ciasto włożyć do miseczki i przykryć 

folią, odstawić na 30 minut. 

  

2. Farsz grzybowy: Do małego garnka włożyć grzyby, zalać 1 szklanką wody, przykryć i gotować 

na małym ogniu przez około 30 minut. Cebulę posiekać w malutką kosteczkę, włożyć na patelnię 

z dodatkiem masła lub oleju i zeszklić nie rumieniąc przez około 5-6 minut, co chwilę mieszając. 

Ostudzić. Ugotowane grzyby dokładnie ostudzić, następnie przecedzić (wywar zachować, można 

dodać go do barszczu). Grzyby drobniutko posiekać na desce, dodać sól i świeżo zmielony pieprz. 

Dodać ostudzoną cebulkę i wymieszać. Farsz jest już gotowy. 

 

3. Ciasto wałkujemy, wycinamy kawałki, nakładamy farsz i zawijamy. 

 
 

SKŁADNIKI  

produkt 
waga 

[g] 

waga 
rynkowa 

[g] 
miara domowa 

energia 
[kcal] 

mąka gryczana, z całego ziarna gryki 30.0 30.0 3 łyżki 100.5 

mąka ryżowa 20.0 20.0 2 łyżki 69.4 

oliwa z oliwek 2.0 2.0 1 łyżeczka 17.9 

woda 50.0 50.0 2 łyżki 0.0 

grzyby suszone 7.0 7.0 7 sztuk 25.3 

cebula 17.0 19.3 0.25 małej sztuki 5.6 

olej rzepakowy tłoczony na zimno 2.0 2.0 1 łyżeczka 18.0 

woda niegazowana 250.0 250.0 1 szklanka 0.0 

sól 0.1 0.1 szczypta 0.0 

pieprz 0.1 0.1 szczypta 0.0 

     

W 70% B 10% T 20% 
W 38,9g B 6,1g T 5.2g 

RAZEM 237kcal 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


