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Coz takhle dat si pirohy?

Historie pirozku

Britska historie uvadi, ze prvni zminky o pirozich jsou spojeny s kralem Jindrichem III., tedy 13.
stoletim. Pirozky tehdy byly oblibenou pochoutkou slechty. Sam kral pry nejradéji volil ndplh z mihule
Ci lososa. At uz vSak mluvime o Anglii nebo vychodni Evropé, ve skutecnosti byly pirohy vysadou spise
chudsich vrstev a jejich naplné rozhodné nebyly takto luxusni - zkratka se vyuzilo vSe, co se naslo
ve Spizi.

Tradicni naplne

Pirozky muzete pripravovat jak slané, tak sladké. Dokonce se mnohdy slané a sladké ingredience do
naplné michaji, takze vznikne chut vskutku neotreld. Mezi slanymi variantami jednoznac¢né vedou
masové naplné (mleta masa), syr (brynza), zeli i Spenat. Vyjimkou vSak nejsou ani naplné s
lusténinami, uzeninami, houbami, ¢i bramborami. Chutové neotrelé jsou pak naplné z vnitrnosti, jako napr.
jatrovoplickova pastika. Ve sladkych variantach dominuje tvaroh s ovocem, mak i povidla.K dostani
jsou ovSem i orechové naplné, kompotované ovoce nebo ¢okolada.

Stovky variant

Opravdu lze tvrdit, Ze existuji stovky druhl pirohu. Neli$i se pouze naplni a technologickou upravou,
ale také vybérem samotného tésta.



Mlsny jazyc¢ek muze ochutnat pirohy z kynutého, listového, bramborového, krehkého tésta, a dokonce
i nudlového tésta. Ani tvarem neni piroh jako piroh - tradic¢né se sice setkate s ozubenymi
pulmésicky, ale neobvyklé nejsou ani bochanky ¢i nejraznéjsi pletynky.

Tecku na pripraveé této svétoveé oblibené krmé predstavuje technologickd uprava -od vareni v pare ¢i
vodé, pres smazeni na oleji, aZz po peceni. DuleZité jsou i drobnosti na talifi - slané pirozky chutnaji
skveéle s opecenou cibulkou, lehkym dressingem i Cerstvym salatem. Sladkym variantam slusi slazeny mékky
tvaroh, kakao, skorice a kompotované ¢i cerstvé ovoce.

Vyzkousejte naSe recepty:

Cockovo hovézi pirozky

100 g ¢ervené cocky, 2 IZice rajského protlaku, 1 ¢ervend cibule, 250 ml zeleninového vyvaru, 200 g
hovéziho mletého masa, stil, pepr, pdliva paprika, ¢ervené vino dle chuti

Na tésto: 650 g hladké mouky, 300 g tuku (mdslo, tuk na peceni), 2 Zloutky, spetka soli, vejce na pomazdni

Najemno nakrajenou cibuli osmazime dozlatova na oleji, pridame ¢ocku, rajsky protlak, promichame a
povarime. Po minuté prilijeme vyvar, prikryjeme poklickou a podusime tak, aby ¢ocka zmékla. Mleté maso
mezitim oprazime na oleji, ochutime soli, peprem a paprikou a dle chuti podlijeme ¢ervenym vinem. Na
zaveér smichame s uvarenou cockou. Tésto vyvalime na tenky plat a vykrdjime z néj kolecka, cca 10cm v
pruméru. Do stredu kazdého kolecka navrSime ¢ockovomasovou smés, okraje potfeme rozslehanym vejcem a
prehneme. Stejné tak potreme i vysledné pulmeésicky a pe¢eme ve vyhraté troubé dozlatova.

Ovocné pirohy

3 hrnky hladké mouky, 1 hrnek vody, ¥ hrnku strouhanky, 1 vejce, 1 IZice olivového oleje, 1 kg Cerstvého
ovoce (jahody, bortivky, meruriky)

Z mouky, vody a vajec vymichdme hladké tésto, rozvalime z néj tenky plat a vykrajime koleCka o pruméru
cca 10 cm. Umyté ovoce nakrajime na kostky a smichdme se strouhankou. Na kazdé kolecko 1Zici navrSime
ovocnou smes, okraje potreme vodou a prehneme. Pripravené pirohy vlozZime do vrouci vody, do které jsme
predtim pridali Spetku soli a olivovy olej. Varime zhruba 3 minuty, dokud pirohy samy nevyplavou. Poddvame
s oslazenym meékkym tvarohem a rozpusténym maslem.



