Karickovo-bryndzové pirohy

Potrebujeme

* - 5009 muka
polohruba

® -1 vajce

® - 3 PL uvarenych
popucenych zemiakov

® -sol

®* - mlieko

®* -1PLoleja
® - Bryndza
* - Karicka

* - kysld smotana
® - Udena slanina
- pazitka

Postup

Z muky, mlieka, vajicka, 1 lyzice zemiakov a soli
vypracujeme cesto a nechame ho 15 minut odpocinut.
Rozvalkame ho a vykrajujeme kolieska. Bryndzu
zmieSame s Karickou a 2 popucenych zemiakov a do
kazdého kolieska ddme lyzicu plnky. Okraje prelozime a
pritlacime. Pirohy varime vo vriacej osolenej vode s
lyZicou oleja. Ked' vyplavajd, nechame ich eSte 5 minat
povriet. Uvarené pirohy poddvame s kyslou smotanou a
vyprazenou slaninkou, posypané nasekanou pazitkou.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Katarina zo Secoviec

stredna
45 minuat

8



