
Doba přípravy: 30 minut | počet porcí: 6

Łukasz Ressel,

šéfkuchar restaurace 

„Złoty Róg”  doporučuje:

Sladké pirohy   
s tvarohem z Olesna 

Složení:

Všechny ingredience na náplň dejte do mísy a smíchejte do 
hladka. 
V jiné míse přidejte mouku a sůl, poté postupně přilévejte teplou 
vodu a míchejte, dokud nevznikne hladké těsto. Poté těsto hněťte 
ručně, dokud nebude správně pružné. Z tenkého vyváleného těsta 
vykrajujte sklenicí kolečka. Do středu každého kolečka dejte 30 g 
náplně. Okraje pirohů opatrně zalepte. Položte je na prkénko 
posypané moukou. 
Hotové pirohy vložte do vroucí osolené vody, jemně míchejte. 
Jakmile pirohy vyplavou na hladinu, vařte je další 2–3 minuty. 
Uvařené knedlíky podávejte s kysanou smetanou a cukrem. 

650 g polotučného tvarohu
z Olesna
1 žloutek
1 lžíce moučkového cukru
1 lžíce vanilkového cukru
1 lžíce krupice 

150 g pšeničné mouky
125 ml teplé vody (teplá voda
zvyšuje elasticitu těsta)
půl lžičky soli

Náplň:

Těsto: 

Příprava: 


