Kottfarspiroger
Ingredienser 8 st

0,5 st deg, sats
300 g notfars
0,5 msk olivolja

1 st gul 16k

1 st vitloksklyfta
0,75tsk salt

1 tsk spiskummin

1 tsk chilipulver
1 msk tomatpuré

1dl vatten

0,5 msk maizena majsstarkelse
1dl kokt ris

1dl majskorn

Grundrecept for degen:
259 jast

50g smor

2,5dl mjolk

1 tsk strosocker

1tsk salt

6dl vetemjol



Tillagning: Kottfarspiroger

Har ar kryddningen lik den i taco kryddmix. Det gar mycket bra att ersatta kryddorna
och majsstarkelsen med en halv pase kryddmix. Helvegetarisk blir den om du byter
ut kottfarsen mot lika mycket quornfars.

For att fa mer fiberrika piroger kan 1 dl av vetemjoélet ersattas med 1/2 dl vetekli och
1 dI grovt ragmjol, anvand d& den mindre mangden vetem;jol.

1. Smula jasten i en bunke. Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt mjélken och varm till
fingervarmt, 37°. Hall lite av degvatskan Over jasten och ror tills den 16st sig. Tillsatt
socker, salt och nastan allt mjol, spara lite till utbakningen.

2. Arbeta degen smidig tills den slapper bunkens kanter.
Lat degen jasa oOvertackt ca 40 min.

3. Satt ugnen pa 225°. Bryn farsen i olja. Hacka Ioken, pressa vitloken och fras den
mjuk med farsen. Tillsatt salt, spiskummin, chilipulver och tomatpuré. Rér ut
majsstarkelse i vattnet och tillsatt det till farsen. Lat sjuda nagra minuter tills vatskan
kokar in. Tillsatt ris och majs.

4. Kavla ut degen till rundlar.
Fordela farsen i en strang i mitten och nyp ihop till en pirog.

5. Gradda mitt i ugnen ca 12 min.
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