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Makové pirohy plnené slivkami

Na makové pirohy plnené slivkami budete potrebovat’ (4 porcie):

250 g neocistenych zemiakov, 150 g polohrubej muky, 1 vajce, Stipku soli, 40 g maku

Na népln a omacku budete potrebovat’:

7 ks sliviek, 30 g vanilkového cukru, 2 ¢ajové lyzicky mletej $korice, 100 ml vina (mé6Zete zamenit’
hroznovou §t’avow), 2 ¢ajové lyzi¢ky krystilového cukru, 70 g masla na omastenie

A TAKTO NATO:

Ocistite, nakrajajte na kocky zemiaky, osol'te ich a uvarte. Po uvareni zlejte vodu a zemiaky popucte na
kasua nechajte vychladnuat’. Pripravte cesto. Zmiesajte miku, popucené zemiaky, vajce, Stipku soli, mak
a rukou vypracujte cesto. V  pripade potreby dosypte muiku.

Pripravte napln a omacku. O¢istené a nakrajané slivky spolu s vanilkovym cukrom a mletou $koricou
skaramelizujte na panvici. Prilejte vino, v pripade detskej verzie hroznovi §t’avu a asi 2 mindty povarte.
Slivky vytiahnite a nechajte odkvapkat’. Do omacky pridajte este dve lyzicky cukrua varte kym
nezhustne, asi d’alSie 3 minty:.

Na pomucenej doske cesto vyvalkajte a vykrojte kolieska. Kolieska napliite slivkami a zlepte. Pirohy
uvarte v osolenej vode, preced’te a zalejte roztopenym maslom. Podavajte s omackou.
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