Karickoveé pirohy
Potrebujeme

* - 500 g muky

® - 100 ml mlieka - podla
potreby aj viac

® -sol

® - 4 zemiaky

® - Karicka v Crievku

®* -50 g masla

- petrzlenova vinat

Postup

Do muky priddme trosku soli a zohriate mlieko.
Vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame pol hodiny
odlezat.

Ocistené a nakarajané zemiaky uvarime v osolenej vode.
Scedime a rozmixujeme. Nasledne do nich priddme syr
Kari¢ka v Crievku a zmieSame dohladka. Podla potreby
dosolime.

Vyvalkame si cesto a vykrajujeme pirohy, ktoré plnime
pripravenou syrovo zemiakovou plnkou. Varime asi 5-10
min podla hribky.

Uvarené pirohy polejeme rozpustenym maslom a
dozdobime petrzlenovou vnatou.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Helena z Gregoroviec

stredna

50 min.
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