DICTES SMARRIGA SVAMPPIROGER

30 st

Deg:

50 g jast

100 g smor eller margarin
5 dl mjolk

3 dggulor

1 dl kli

1 tsk salt

Ca 15 dl vetemjol

Fyllning:

Ca 2-3 liter farsk svamp eller motsvarande torkad

1 1ok

3-4 dl lagrad ost (t ex Cheddar eller Vésterbottenost)
Salt, peppar

Basilika, farsk eller torkad

Pensling:
Aggvita
Linfron eller andra fron

Sétt ugnen pa 250 grader. Lagg svampen i en stekpanna och lat vattnet &nga av. Stek sedan tillsammans med
l6ken i matfettet. Tillsdtt salt, lite peppar samt basilika. Riv osten och blanda med den stekta svampen.

Blanda degen:

Smula jésten i en skal. Smalt smoret, tillsétt mjolk, virm degspadet till 37 grader. Hall degspadet dver jasten. Ror
om, tillsdtt salt, &4ggulor och cirka hilften av mjolet. Knada degen, tillsitt resten av mjolet. Lat degen vila under
bakduk ca 30 min.

Dela sedan degen 1 tva bitar och kavla ut. Skér ut eller sporra 15 + 15 bitar. Ligg fyllning pé varje bit.

Vik ihop, tryck till kanterna till exempel med en gaffel. Légg pirogerna pé platar som &r smorda eller med
bakplatspapper. Jis 15 - 20 minuter. Pensla med dggvita och str6 6ver fron.

Grédda cirka 8 minuter till guldbrun farg.

/ Gunvor Forsell



