Perakar (piroger)

Recept av Evelina Martis och nedtecknat av Britta Andersson f Martis.

Deg till perakar

Ya liter mjol
500 g vetemjél
2 tsk salt

25 g jast

100 g margarin
Ya dl strésocker

Degen gérs som en vanlig vetedeg och far jasa till dubbel storlek. En del av
mjoblet anvands till utkavlingen.

Degen kavlas tunt och tas ut med runt kakmatt till rundlar. En nypa eller
tesked av fyllningen (se nedan) ldggs pa och degrundeln viks till en halvmane.
Kanterna knips ihop och pirogen plattas till forsiktigt.

Pirogerna far jasa pa plat 10 minuter och griddas i ugn 275 C i 10-12 minuter.
De kan ocksa stekas bruna pa bada sidor i olja i en stekpanna, och ska da inte
jasa efter utbakningen.

Fyllningar
Olika slags fyllningar anvands till perakar.

Den vanligaste fyllningen ar sérest (keso, ostmassa). Till den blandas 2 liter
mjolk och V- liter fil som far std i rumsvarme tills det blir en stelnad filbunke.
Den kokas sedan p& svag varme i nagra timmar. Déarefter silas filbunken
genom en silduk och kramas ordentligt, sa att man far en torr ostmassa.
Tillsatt sedan ett agg och lite salt ostmassan.

Efterrattsperakar kan fyllas med sylt av olika salt.

Anm: K&nner ni ndgon som har receptet pa kalperakar?



