Domace syrové pirohy s karickou

Potrebujeme

* - #Na cesto:

® - 500 g polohrubej

muky

- 1 vajce

- 250 ml vlaznej vody

* .1 CLsoli

® -1 PL olivového oleja

- #Na plnku:

® - 80 g Karicka crievko
klasik

® - 200 g hrudkovitého
tvarohu

* - Y, CL korenia $tyroch
farieb

® - 3 PL nakrajanej

pazitky

- #Na dochutenie:

* - opecenu slaninku

- kysld smotanu

* - nakrajanu pazitku

Postup

1.

Do velkej misy nasypeme muku, v strede urobime
jamku, do ktorej pridame vajce, sol, olej a postupne
prilievame vlaznu vodu.

. Vypracujeme hladké nelepivé cesto, zabalime ho do

folie a nechdme odpocivat v chladni¢ke 30 minut.

. Medzitym pripravime plnku: zmieSame tvaroh,

Karicka crievko klasik, pazitku a korenie Styroch
farieb.

. Odpocinuté cesto vyvalkame na hrdbku priblizne 2-3

mm.

. Vykrajujeme kolieska s priemerom 7-8 cm.
. Do stredu kazdého kolieska ddme za lyzicku plnky.
. Vlozime do vykrajovaca na pirohy, prelozime na

polovicu a pevne zatla¢ime okraje.

. Pirohy viozime do vriacej osolenej vody.

. Ked' vyplavaju na povrch, varime ich este 2-3 minuty.
10.
11.

Vyberieme ich dierovanou naberackou.
Poddvame s opecenou slaninkou, kyslou smotanou a
posypeme nakrajanou pazitkou.

https://www.youtube.com/watch?v=fKzOiT3Rdrg

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:



