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Suroviny

Porce: 8

- Anglicka slanina 50 g

- Cibule 1 ks

. Zampiony 200 g

- Kecup ostry 1 1zice

. Maslo 2 lzice

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Listové tésto 400 g

. Zloutek 2 ks

- Kmin 1 Spetka

- Sezamova seminka 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Slaninu a cibuli nakrajime nadrobno a na panvi osmazime dozlatova. O¢iSténé zampiony nakrajime
na platky a s keCupem a maslem pridame k cibuli a slaniné. Opeprime a za stdlého michéni dusime,
az se tekutina odpari.

Listové tésto vyvalime na véle na silu asi 3 mm a vykrdjime z néj kolecka nebo Ctverce. Naplnime je
castecné vychladlou smési, okraje tésta navlhé¢ime a vidlickou je k sobé primackneme.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Troubu rozehrejeme na 180 °C. Na plech s pec¢icim papirem naskladame pirohy a potreme je
rozslehanym vejcem. Posypeme kminem nebo sezamovym seminkem. Pirohy propichneme vidlickou,

aby pri peceni unikala para. PeCeme je asi 25 minut dozlatova. Ze surovin vytvorime celkem
priblizné 25 pirohd.



