Pontijske piroske

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

testo

1 kgbrasna

1 par cekvasca

1 kaSicicasoli

1 prstohvatSecera

2 dlmaslinovog ulja
4 dimlake vode
Zafil:

4 srednjakrompira
malosoli
malobiberai origana
ulje zaprzenje
nekoliko struka mladog luka
mozei glavicaluka

Priprema

Kvasac razmutite u mlakoj vodi kojoj ste dodali malo Secera. U brasno umeSajte so i 2/3 uljai zamesite vodom
sa kvascem, zamesite kasikom. Kada pocne da se odvaja od vangle, prelijte preostalo uljei prekrijte platnenom
salvetom, ostavite na toplom mestu pola sata da nadodije.

Dok testo nadolazi oljustite krompir, isecite ga na komade, nalijte vodom, poklopite i stavite da se krompir
skuva. Dok se krompir kuva namalo ulja proprzite luk, ubacite, ocedjen krompir, ispasirajte gai dodajte so i
zacine, prohladite. Testo premesite uz dodatak brasna. Kidajte rukom loptice nadosl og testa, uz minimalni



dodatak brasna, na dlanu oblikujte lepinjicu, kasicicom stavite fil od krompira, preklopitei zatvorite prstimaili
viljuskom. PrZite u fritezi, przene piroske stavljgjte na kuhinjski papir da se ocedi visak ulja. SluZite uz posan
kackavalj.

Savet

Piroske sam pravio po receptu iz Svetogorskog kuvara, jako su ukusnei drze sitost u danima posta.



