Kotttarspiroger

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4

Kottfarspiroger ar en bra start, men 1at inte fantasin begransa dig. Piroger kan fyllas
med néstan vad som helst och det mesta blir gott. Glém bara inte att marka ut vilka
fyllningar du har valt, eller It varje degknyte vara en dverraskning.

INGREDIENSER

Deg

13 dl vetemjal
5 dl mjslk
200 g smor
50 g jast

1 tsk socker

1 tsk salt

2 st dgg

Fyllning

450 g notfars

1 st rodIdk

1 stjalk blekselleri



2 klyftor vitlok

3 msk tomatpuré
1 dl vatten

2 msk olja

1 nypa salt och vitpeppar

GOR SA HAR

06000000000

Smalt smor i en kastrull, addera sedan midlken och varm till 37 grader
(fingervarmt).

Hall ver i en bunke och smula ner j@sten. Ror om tills den 18st sig.

Hall i socker, salt och mjél. Arbeta sedan upp till en bra deg.

Tack dver bunken med en kdkshandduk och 18t j@sa i ungefar 40 minuter.

Hacka I8k och vitlak, fras pd medium varme i olja.

Tillsatt sedan kottfars och stek tills den har fatt farg. Hall i vatten och
tomatpure, smaka av med salt och peppar.

Lat koka tills allt vatten har dunstat bort.
Stré mjol dver arbetsbanken och kavla ut degen. Skar sedan ut i cirklar och
placera fyllningen i mitten av varje cirkel.

Vik cirkeln p& mitten och skapa en halvmane. Nyp ihop med fingrarna eller
med en gaffel. Lagg pirogerna pé en plat med bakplatspapper.

Lat vila i ytterligare 15 minuter under en kdkshandduk. Satt ugnen pé& 200 °C.

Vispa upp dggen och pensla pirogerna, grédda sedan i ugnen i ca 25
minuter.



