Smoérdegspirog med skinka och

Kategori: Ratter med kétt, kottfars, korv mm
svamp

B 4 plattor djupfryst smordeg
B 2 msk smor

B 1 stor gul 16k

B 200 g farska champinjoner
W 2 - 3 vitloksklyftor

300 g rokt skinka

ca 1,5 dlriven ost

1 aggula

1,5 dl rivet vitt bréd

1 tsk timjan

Y2 tsk svartpeppar

V2 tsk salt

1 dl hackad persilja

1 &gg till pensling

Lat plattorna ligga framme sa att de tinar.

Skala och hacka l6ken fint.

Skar skinkan och svampen i mycket sma tarningar.
Skala vitléken och riv osten.

Fras I6ken gyllengul i smoret utan att den far farg.Tillsatt svampen och koka ihop tills
all vatska ar borta.Pressa i vitldken och lat skinkan puttra med nagra minuter.

Tag pannan av varmen och ror iden rivna osten, aggulan samt det rivna brodet,
kryddorna och persiljan. Blanda val.

Satt ugnen pa 250 gr. Kavla ut smérdegsplattorna pa mjolat bord till langder ( 30 x 10
cm ).Lagg tva av langderna pa en plat.Vispa upp agget i en kopp.

Fordela fyliningen pa de bada langderna. Se till att en kant pa ca 2 cm av degen runt

om halls fri.

Pensla degkanten med &gget och tack langderna med de andra tva degplattorna.Skar
kanterna jdmna och tryck ihop skarvarna med en gaffel.

Gor nagra " lufthal " i varje pirog samt pensla dem med agget.

Gradda pirogerna i mitten av ugnen ca 10 min. Kana 6ver dem direkt fran platen till en
skarbrada.Skar i portionsbitar och bjud graddfil och en Iatt sallad till.

Ol eller rédvin smakar bra till.

Racker till 4 pers.- som forratt till 8 - 10 pers.

Obs! Var forsiktig med saltet. Den rokta skinkan kan vara salt nog! Smaka av innan du
saltar och pepprar.



