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»PIROSCHKI «

UKRAINISCHE GEFULLTE TEIGTASCHEN

ZUTATEN:
Vorteig:

20 g frische Hefe
lauwarmen Wasser
2 EL Mehl

1 TL Zucker

Teig:

500 g Mehl

220 ml lauwarmes Wasser
3 EL weiche Butter

1 TL Salz

30 ml Sonnenblumendl
1Ei

Fiillungen:

Hackfleischfiillung

150 g Zwiebeln
300 g Hackfleisch
2ELOI

1 TL Koriander
Salz
Pfeffer

WeiRkohlflillung

250 g WeiBkraut

60 g Karotten

2ELOI

50 g Schinkenwiirfel oder
gerduchertes Rindfleisch

ZUBEREITUNG:

zerbrockelt in eine Schiissel geben und in etwas
unterriihren und auflésen.

dazu geben, verrithren und an einem warmen Platz abgedeckt
gehen lassen (ca. 30 Minuten)

in eine Schussel geben.

und den Vorteig dazu geben und alles zu einem geschmeidigen
Teig vermengen. Den Teig abgedeckt an einem warmen Platz
45 Minuten aufgehen lassen.

schalen und klein wiirfeln.

mit

in einer Pfanne anbraten, Zwiebeln hinzufliigen und mitbraten
lassen, bis das Hackfleisch durchgebraten ist. Mit

wirzen und abschmecken.

grob hacken.
waschen, schélen und in Stifte schneiden. Mit

in einer Pfanne anbraten, das Gemiuse dazu geben und kurz
mitbraten, etwas Wasser dazu geben und das Gemiise mit
geschlossenem Deckel weich garen. Mit
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Pfeffer

Salz

1 TL Paprikapulver

% TL Kiimmel (gemahlen)

Champignonfiillung
500 g Champignon
1ELOI

200 g Schmand
Petersilie

Salz

Pfeffer

Thymian

Zubereitung:

1 Eigelb
3 EL Milch verriihren

und

abschmecken.

saubern und vierteln. Mit
in einer Pfanne anbraten.

gewaschen und gehackt dazu geben und gut vermengen. Mit

abschmecken.

Nun von dem aufgegangenen Hefeteig je ca. 60 g Teig
wegnehmen, zu einer Kugel rollen und mit einer Teigrolle auf
einem bemehlten Arbeitsplatz flach rollen. Die Seitenrander
mit Wasser einpinseln und auf die Mitte etwas von der Fiillung
geben. Die Teigfladen in der Mitte zusammenfalten und
mithilfe einer Gabel andriicken.

mit
und die Piroschki damit bestreichen
Bei 200 °C ca. 20-25 Minuten auf mittlerer Schiene backen
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