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TAISTERAHELVESTEST POHJAL PIRUKAS

PORRU-KARTULITAIDISEGA
Retsept:

Valmistamine

Monusalt mahlasel pirukal laotub kartuli- ja porrutaidis kaerahelvestest
ja speltajahust muretainapohjale. Selline pirukas sobib hasti
nauditavaks 6htusdogiks, kus ahjusoe pirukas koos kuuma teega
teevad ka argidhtu maitsvaks ja elamuslikuks. Valmistamisaeg: 45
minutit + umbes 30 minutit taina kilmkapis jahutamiseks Tosta
helbed, speltajahu, napuotsatais soola ja hakitud kilm voi purustajasse
voi koogikombaini ning tootle thtlaseks puruks. Lisa 2-3 sl kiilma vett
ja tootle massi, kuni moodustub tainapall. Mdssi tainapall kile sisse ja
aseta vahemalt 30 minutiks kilmikusse. Jahutatud tainas suru
nappude abil kiipsetusvormi pdhjale ja kilgedele. Aseta vorm koos
tainaga veel 30 minutiks kilma. Kiipseta jahutatud pirukapéhja
180-200-kraadises ahjus 15-20 minutit. Samal ajal valmista tdidis.
Selleks sulata pannil voi ja hauta porrulauku keskmisel kuumusel koos
kauslauguga kimmekond minutit. Maitsesta soola ja pipraga. Sega
omavahel koor ja munad. Loika keedetud kartulitest 6hukesed viilud.
Tosta hautatud porrulauk tainapohjale. Sinna peale laota pool
viilutatud kartulitest. Tikelda peale pool juustust ning lisa ka tttmiani
ja peterselli. Urtide peale laota iilejédnud kartulid. Kalla koore
munasegu pirukale. Puista peale Glejadnud titmian ja petersell ning
juust. Kiipseta 180-200 kraadises ahjus 25-30 minutit, kuni piruka
pealispind on kuldne. Serveeri soojalt.

Pirukapdhi:

® 2 dl Veski Mati OKO 7-

taisterahelbeid iidse teraga
2 dl speltajahu

120 g kilma void

soola

Taidis:

50 g void

1 suurem porrulauk tikkidena
2 hakitud kuislaugukitnt

3 muna

3 dl 10% koort

80 g taisrasvast riivjuustu

80 g pehmet kitsejuustu —
tukeldatuna

4 keedetud kartulit

varsket tiimiani ja peterselli
soola ja pipart
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