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Klasické slovenske pirohy sa na prvy pohlad zdaju ako jedlo narocné na pripravu, ale zvladne to aj
zaciatocnik , verte mi!
Vyskusajte moj jednoduchy a rychly recept. Zmes chuti, ktoru si musi zamilovat cela rodina.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
Na cesto:
250 gramov hladkej muky
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trochu soli

1 lyzica oleja (ja som pouzil olivovy)

1 dcl vody

1 velku lyzicu skrobu (maizena)

Na plnku:

3 stredne velke zemiaky

velku lyzicu masla

trochu soli

Na dochutenie:

125 gramov bryndze (ja som pouzil Liptovsku)
trochu smotany alebo mlieka

1 stredne velku cibulu

100 gramov slaniny

jarnu cibulku alebo petrzlenovu vhat
trochu oleja

Postup:

Najskor si pripravte cesto. Hladku muku zamiesajte so solou, pridajte 1 velku lyzicu oleja a ccal
dcl vody. Vypracujte rukami na hladké, tuhe cesto. Miesajte aspon 5 minut. Cesto vytvarujte do
tvaru bochnika, zabalte do folie alebo mikroténového sacku a nechajte oddychovat cca 20 minut.
Teraz mate Cas nha pripravu zemiakovej naplne. Zemiaky osupte, nakrajajte na kocky a uvarte v
slanej vode. Po uvareni odstrante vodu a zemiaky pomackajte vydlickou spolu s maslom. Vytvori
sa vam husta zemiakova kasa. Nemackajte uplne do hladka.

Nechajte vychladnut.

Priprava pirohov: Pripravené cesto polozte na dosku, ktoru posypte trochou muky a Skrobom.
Cesto vyvalkajte rovnomerne na tenko, maximalne na 2 mm. Okruhlym poharom o priemere cca 9
cm vykrajujte z cesta kolieska. Skrob zabezpedi, ze sa vam nebudu lepit, takze ich mézete ukladat
na seba. Do stredu kazdeho kolieska vlozte malu lyzicku zemiakov, koliesko prelozte na polovicu
a okraje zatlacte vydlickou. Hotové pirohy vlozte do vriacej, slangj vody a varte cca 5 minut. Ked
plavaju na povrchu, su uvarene.

Pokial sa pirohy varia oprazte na oleji na drobno nakrajanu cibulku spolu s nakrajanou slaninou.
Bryndzu zamiesSajte s trochou smotany alebo mlieka.

Hotove pirohy ulozte na tanier, polejte bryndzou a posypte oprazenou cibulou a slaninou. Mézete
pouzit aj trosku vypeku z oleja. Na koniec posypte jarnou cibulkou alebo petrzlenovou vhatou.
HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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