Den s Karickou - obedové povzbudenie (Sedliacke

pecené pirohy)
Potrebujeme

® - 1509 polohrubej
muky

- Stipka soli

® - voda

® - 10 dkg uverenych
pretlacenych zemiakov
- 2 ks Karicka
trojuholniky

- mleté Cierne korenie
®* - 50 g presmazeného
masla

- 30 g Salotky

Postup

Zo surovin si vypracujeme cesto, ktoré rozvalkdme
priblizne na hribku 2 mm a pokrdjame si ho na
pravidelné stvorce priblizne 5x5cm. Medzi tym si dame
nahrievat rdru na teplotu 180°C. Kazdy Stvorec naplnime
Karicka trojuholnikom a zlepime do tvaru trojuholnika.
Pir6zky ulozime na plech vystlany papierom alebo
silikénovou podlozkou. PeCieme dozlatista priblizne 15-20
minut.

Upecené pirohy pred podavanim dame do hlbokej misy a
zalejeme vriacou vodou a prikryjeme pokrievkou.
Nechdme ich tam mécat priblizne 5-10 minut. Medzi tym
si v masle oprazime nakrajanu Salotku. Pirohy scedime,
posolime a polejeme maslom so Salotkou. Poddvame
ozdobené jarnou cibulkou.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Michaela zo Zubného
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