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Bylinkové pirohy s pikantni naplni

Kategorie: Ostatni pecivo
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

pro 4 osoby : 250 g hladké mouky
3 Izice sekanych bylinek (petrzelka
dobromysl

kerblik

tymian)

100 g pokrmového tuku (IVA)

sul

1 1zic¢ka octa

125 ml vody

200 g mekkého saldmu (napt. kabanos)
200 g smetanového syra nebo netu¢ného tvarohu
bazalky

1 bilek

1 Zloutek

20 g strouhaného syra

kmin

sezamova seminka

hladkou mouku

sekané bylinky

pokrmovy tuk

1 1zicka soli

Postup

1 1zi¢ku octa a 125 ml vody uhnéteme do hladkého tésta a ddme asi na 30 minut do chladnicky.

Salam rozkrajime na malinké kosticky, vmichdme do syra ¢i tvarohu, olsolime, pfiddme jemné posekanou
bazalku.

Vyvalime tésto na pomouceném valu do tloustky 2 mm, vykrajujeme kolecka o priméru 8-10 cm. Doprostied
dame vrchovatou 1zicku naplné. Okraje potieme bilkem. Kolecka slozime na plilky, okraje pevné pfitlacime
ozdobné¢ vidlickou. Pirohy potfeme rozslehanym zloutkem, sypeme podle chuti syrem, kminem nebo
sezamovymi seminky. PeCeme v predehtaté troubé na 200 stupiili asi 25 minut.
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