Sviatocné pirohy

Potrebujeme

- Cesto: 200g hladkej
muky

- 20g pohankovej
muky

- 1 vajicko

- sol, voda

- PInka: 2 trojuholniky
syra Karicka

- 509 uvarenych a
pretlacenych zemiakov
- 1 lyzi¢ka Cerstvého
najemno nakrajaného
ligurceka

- sol, korenie

- BravCové maso so
syrovo-hribovou
omackou:

- 250g jemného
bravcového masa (
alebo lubovol'ného)

- 1 cibula

- 80g Cerstvych
nakrdjanych hribov (
alebo suSenych Ci
mrazenych)

- 3 PL oleja, 2dcl vody
- 2 trojuholniky syra
Karicka

- sol, korenie

Postup

Z uvedenych surovin vypracujeme cesto na pirohy, ktoré
naplnime plnkou. Tu ziskame zmieSanim vsetkych
uvedenych ingrediencii. Pirohy uvarime v slanej vode.
Na oleji prudko opecieme osolené a okorenené maso,
nakrdjané na kocky. Maso vyberieme a vo vypeku
spenime na jemno nakrdjanu cibulu. Priddme hriby a
chvilku ich podusime. Maso vratime naspat, podlejeme
vodou, pridame trojuholniky syra a za staleho mieSania
ich nechdme rozpustit. Dusime, kym nie je maso hotové.
Podavame ako prilohu k varenym pohankovym pirohom.
Dobrud chut!
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