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PiroL ke

Pretpostavljamo da je i ovo jedan od onih recepata koji Ate izazvati polemiku o tome da li su pr

e piroAj

1 <span style="font-weight: bold">Priprema testa: Sastojci:
ulja 2dl
Ajunke 200 g

2 pavlake 200 ml

braAjna 0.50 kg

4 suvog kvasca 7 g
kaAjike ulja 3
mleka 200 mi
5 A¥wumanca 2 kom
6 OljuAtite krompir i stavite ga da se kuva. Kada je
krompir kuvan, ocedite vodu i ispasirajte ga.

7
8

U prosejano braAjno dodajte kaAjiA«icu soli i suvi
kvasac i dobro promeAjajte.

10
11

1 2vojte A¥%umanca od belanaca i dodajte
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A¥%umanca u posudu sa braAjnom.

13
1 ndajte ulje, pasiran krompir i mleko.
15
16

7mesite glatko testo, oblikujte ga u poluloptu,
pokrite Asistom krpom istavite da stoji na toplom
mestu oko 45 minuta.

18
19
20
21
2 an sye=onneght bold>Prrema e
23
24
25
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26

Tckajte Ajunku na sitne kockice, dodajte je u
siniju u kojoj ste veAt malo razmutili pavlaku i
dobro izmeAjajte.

28
29

3Qvom nadevu moA¥.ete dodati i malo sitno

seckanog perAjuna. Isto tako, piroAjke moA¥.ete
puniti i sitnim belim sirom ili prodinstanom
meAjavinom mlevenog mesa kojoj je dodat sitno
seckani crni luk. Ovu meAjavinu obavezno zaAsinite
sa malo soli i bibera, a moA¥.ete dodati i perAjun i
malo aleve paprike.)

31
32
33
34
B sle=ontveight: b =Prviere ok
36
37

Page 3/5

Zahvaljujemo se ATlanu: Angela



.COIM

38
39

4gspite braAjnom radnu povrAjinu i premesite
testo.

41
42

$zvijte koru debljine oko 8 milimetara i isecite je
a pravougaonike veliAsine oko 12x8cm.

44
45

46ﬁ|ujte testo po duA¥ini i urolajte ga.

47
48

dite raAeuna da Vam se ivice dobro zalepe da se
go,&ika ne bi raspala tokom prA¥enjaDobro
zagrejte ulje i prA%ite piroAjke desetak minuta da
dobiju lepu braonkastu boju. Povremeno ih
okreAtite kako bi bile ravnomerno prA¥ene sa obe
strane.
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50
51

5 z:ove piroAjke moA¥aete izvaditi na kuhinjski papir
ako bi se ocedio viAjak ulja.

53
54

Napomena:
Uz tople piroAjke moA¥iete posluA¥iti jogurt ili
kiselo mleko.

Prijatno!
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