Potrebujete:

500 g muka hladka

250 ¢ Palmarin

250 ml smotana na $lahanie 33%
sol

3ks klobasa

2 ks vajcia

0

Celkovy ¢&as pripravy: 40 min.

Cas pedenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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Syrové "pirohy"

Priprava tychto "pirohov" trodku pracnejSia
ziskaju si Vas prijemnou klobaskovo- syrovou
chut’ou.

Priprava cesta: dame do
misky muku, nastrahany
Palmarin, smotanu na
8lahanie, Stipku soli a
vypracujeme vlaéne cesto.

Priprava pinky: nadrobno
nakrdjame alebo pomelieme
kolieska klobasy, pridame
surové vajicko, syr v Crievku a
poriadne osolime. Mézeme
pridat’ aj strahany tvrdy syr.
V&etko premieSame (plnku
nechame troSku postat,
pretoZe na zaciatku je dost’
tekuta). Cesto si rozdelime na
2 Casti, aby sa nam s nim
lepSie pracovalo. Jednu Cast’
dame na pomucenu dosku a
vyvalkdme cesto na hriubku
cca 0,3 cm. Pomocou
vykrajovacky na pirohy
vykrajujeme kolieska, do
stredu cesta ddme trodku
plnky a preloZime a dobre


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

pritlaGime okraje cesta, aby
nam plnka nevytiekla. Ak
nemame vykrajovacku,
mdbzeme kolieska vykrajovat’
napr. vac¢sim poharom a po
preloZeni kraje cesta
popritlacat’ vidli¢kou.
Vzniknuté "pirohy" ukladame
na plech vystlany papierom
na pecenie, potrieme vajcom
zmieSanym so solou a dame
upiect’.
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