Syrové pirozky
@ 1 hodina narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

300 g hladké mouky

180 g vody

1 1Zice olivového oleje
e sul
Naplii

* 1 High protein zrajici syr

1 Lipanek Zlatacek

1 JihoCeské zervé

130 g uvafenych brambor

1 cibule

2 IZice oleje

Navod na pripravu:

Nejdfive si pfipravime tésto. Mouku smichame se soli, pfiddme vodu a olivovy olej. Vypracujeme hladké a pruzné

tésto, které nechame asi 20 minut odpocinout pod utérkou.
Mezitim si nachystame naplfi. Na panvi rozehiejeme olej a cibulku orestujeme do kfupava.

Brambory nastrouhame najemno, Zlatdéek nahrubo. V mise smichdme brambory, Zlatacek, Zervé a cibuli. Smés
podle chuti dosolime.

Odpocinuté tésto vyvalime na pomouceném vale na plat silny asi 2-3 mm. Vykrajujeme kolecka, do kazdého
dame IZi¢ku syrové naplné a pfehneme do tvaru pulkruhu. Okraje dobfe pfimackneme vidlickou, aby se pirozky

pfi vafeni neotevfely.

Pirozky vafime ve vrouci osolené vodé asi 3—4 minuty, dokud nevyplavou na hladinu. Poté je mizeme jesté

kratce osmahnout na masle.




