Parhaat perunapiirakat

Aineet: Kuori:
2 dl kylmaa vetta
2 rkl 6ljya tai voisulaa
3/4 tl suolaa
3 dI ruisjauhoja
2 dl vehnajauhoja
Tayte:
1 % kg perunoita
2 dl maitoa
50 g voita tai margariinia
1-1 % tl suolaa

Valmistus: 1. Keitd kuoritut perunat kypsiksi.
2. Valuta keitinvesi perunoista ja soseuta ne.
3. Lisééa soseeseen maito, munat, voi tai margariini sekd suolaa maun mukaan.
4. Valmista kuoritaikina silla aikaa, kun perunat kypsyvat. Sekoita kylmaan
veteen 6ljy, suola ja jauhot. Vaivaa taikinaa hetki, niin sitd on helpompi kaulia.
5. Leivo taikinasta tanko ja jaa se 25 palaan.
6. Pyorittele palat palloiksi. Litista ne jauhotetulla tydpoydalla matalammiksi ja pane levyjen péaalle kelmu.
7. Kauli taikinalevyt pyoreiksi piirakankuoriksi jauhoja apuna kayttaen. Pane ne tydpdydalle limittain,
ripottele valiin jauhoja kiinni tarttumisen estamiseksi ja pida kelmun alla.
8. Levita kuorille perunataytetta ja rypyta piirakat pyoéreiksi.
9. Paista piirakat 275-300 asteessa uunin keskiritilatasolla 12-15 minuuttia,
kunnes taytteessa on muutamia ruskeita laiskia.
10. Peita piirakat uunista ottamisen jalkeen voipaperilla ja liinalla, niin kuoret pysyvat pehmeina.

Erittdin hyvaa nautittuna munavoin kanssa.
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