
INGREDIENTES: 
(RINDE 3 DOCENAS)
4 TAZAS DE PREMEZCLA
1 CDTA DE GOMA XANTICA
1 PIZCA DE SAL
1 TAZA DE TRIGO SARRACENO
1 HUEVO
6 CDA DE ACEITE
½ TAZA DE LECHE TIBIA 
1 CDTA DE AZÚCAR
50 GR DE LEVADURA SIN TACC
PARA EL RELLENO:
1,5 KG DE REPOLLO BLANCO CORTADO EN
FINA JULIANA 
300 GR DE CEBOLLA, CORTADA FINA
2 CEBOLLAS DE VERDEO, CORTADA FINA
800 GR DE CARNE MOLIDA MAGRA
SAL, PIMIENTA, NUEZ MOSCADA Y ORÉGANO A GUSTO

      PREPARACIÓN:
En una olla , colocar 2 cucharadas de aceite, calentar, incorporar la cebolla, la cebolla de verdeo,
transparentar. Agregar el repollo, sal, pimienta, nuez moscada, orégano. Saltear unos minutos,
luego agregar la carne molida. Tapar la olla y revolver cada tanto para que no se pegue. 
Cocinar unos 15 o 20 minutos aprox. Cuando esté todo cocido, apagar el fuego y dejar enfriar. 
Por ser el repollo el ingrediente principal, debemos utilizar más cantidad que carne.

    PARA LA MASA:
Hacer una esponja con la levadura, ½ taza de leche tibia, 1 cdta de azúcar.
 En un bol, colocar la premezcla, una pizca de sal, el trigo sarraceno, la goma xántica y mezclar bien.
Hacer un volcán y en el medio colocar el huevo, el aceite, la esponja, ir incorporando la premezcla de
a poco hacia el centro mientras vamos uniendo con la punta de los dedos los líquidos, hasta formar
la masa. Amasar 5 minutos, hasta lograr una masa como para pan. Luego colocar el bollo en un bol
grande, cubrir con film o con un repasador (para que duplique su tamaño), dejar en un lugar tibio.
Luego abrir la masa y estirarla hasta lograr un espesor algo mayor que la de fideos. Cortar cuadros de
12 a 15 cm, de lado aprox. En cada cuadro colocar una cucharada generosa de relleno, unir en la parte
superior los cuatro vértices de la masa y cerrar apretando con los dedos las cuatro aberturas. Colocar
cada pirok con las uniones hacia abajo en una asadera enmantecada y dejar levar 30 minutos aprox.
Precalentar el horno a temperatura máxima y cocinar cada asadera hasta que la masa quede
doradita (10 a 15 minutos).
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