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Sladké piroby

s tvarobem z Olespa

Slozeni:

- Napln:

650 g polotu¢ného tvarohu
z Olesna

1 Zloutek

1 1zice mouckového cukru
1 1zice vanilkového cukru
1 1zice krupice

- Tésto:

150 g pSeni¢né mouky

125 ml teplé vody (tepla voda
zvysuje elasticitu tésta)

pul 1zicky soli

Doba piipravy: 30 minut | pocet porci: 6
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Vsechny ingredience na naplit dejte do misy a smichejte do
hladka.

V jiné mise piidejte mouku a stl, poté postupné piilévejte teplou
vodu a michejte, dokud nevznikne hladké tésto. Poté té€sto hnét'te
ruéné, dokud nebude spravné pruzné. Z tenkého vyvaleného tésta
vykrajujte sklenici kolecka. Do stfedu kazdého kolecka dejte 30 g
napln¢. Okraje pirohl opatrné zalepte. Polozte je na prkénko
posypané moukou.

Hotové pirohy vlozte do vrouci osolené vody, jemné michejte.
Jakmile pirohy vyplavou na hladinu, vafte je dal$i 2—3 minuty.
Uvaren¢ knedliky podavejte s kysanou smetanou a cukrem.
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