Bryndzové pecené pirohy

BRYNDZOVE PECENE PIROHY

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 80 minut

Varené bryndzové pirohy urcite poznate. Tie pecené vsSak maju
eSte jednu vyhodu navySe. M6zete ich zabalit na desiatu, (<i
priniest na navsStevu. Alebo ich mbézete pripravit ako prilohu k
nejakej kyslej polievke a mate tak hotovy plnohodnotny obed.
Tak ako to kedysi robili naSe babicky.

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna hladka

200 ml Mlieko

50 ml Olej stolovy

21 g Drozdie FALA

12 g sol

6 g Cukor krystalovy

Zoznam surovin na napln:

250 g Bryndza

50 g Maslo

1 g Sol

1 g Korenie cCierne

pazitka

Postup pripravy:

Z vlazného mlieka, rozdrobeného drozdia a Stipky cukru si
pripravime kvasok. Kvasok zmieSame s ostatnymi surovinami a
vypracujeme cesto, ktoré nechdme pol hodinku podkysnut. Plnku
si pripravime zo zmaknutého masla a bryndze, dochutime solou,
Ciernym korenim a pazitkou. Vykysnuté cesto rozvalkame na
hriubku pol centimetra. Vykrajujeme poharom kruhy, ktoré
naplnime pripravenou plnkou, prelozime na polovicu do tvaru
piroha a zatlalime okraje. Okraje mb6Zeme eSte ozdobit
vidlickou. Potrieme vajickom a pecieme na 180 °C asi 20 minut.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi.



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/bryndzove-pecene-pirohy/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/428588598870795
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