Pirogge - Gemise/Fleisch

Kategorien:  Kuchen, Fleisch, Pikant, Geflllt, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

50 G amm Hefe
800 G amm Mehl
1/ 2 Tasse Cel
2 Essl . Zucker
1 Teel . Sal z

FUER DI E FUELLUNG

1 Tasse Reis
2 Zwi ebel n
25 Gramm Butter zum Braeunen
250 Gramm Ri nder hackfl ei sch (Tatar)
4 Hart gekocht e Ei er
Sal z
1 Papri kaschote in Streifen
1/ 2 Teel . Pfeffer
1 Essl. Dillblaetter
1 Tasse Steinpilze, geduenstet
1 Essl. CGehackte Petersilie
1 Ei
50 Gramm Zerl assene Butter

Anleitung:

Die Hefe in | auwarnen Wasser loesen und in die Vertiefung des Mehles
schuetten, gehen | assen, dann mt Zucker, Salz und Cel Verm schen
und zu ei nem geschnei di gen Tei g verkneten, der w eder Aufgehen soll.
Dann aus rollen und ein grosses Rechteck (ungefaehr wie 2

Backbl eche) daraus schnei den und auf ein Blech | egen. Fuer die

Fuel | ung den Reis nitgebraeunten Zw ebel wuerfel n kochen, bis er
moussig Ist. Die Fluessigkeit sollte dann schon ziemich verdanpft
sein. Nach Dem Erkalten darunter das Hackfl ei sch, die gehackten Eier,
Sal z, Papri kaschoten, Pfeffer, Dillblaetter, gehackte Pilze und
Petersilie Mschen. Gut vernengen. Diese Masse auf eine Haelfte des
Tei gbodens Haeufen. Die andere Hael fte darueberschl agen, so dass die
Fuel | ung Bedeckt ist. Die Teigraender anfeuchten und fest anei nander
druecken. Die Teigoberflaeche mit verquirltemE bestreichen, mt

ei ner Gabel Mehrmals tief in den Teig einstechen. I mheissen Ofen
braucht die Pirogge 1 stunde zum Durchbacken und braeunen. Nach dem
Her ausnehnmen, Noch warm auf dem Backblech mt fluessiger Butter
oder Margarine Bestreichen - dazu isst man, wer will Tomat ensauce
und gruenen Sal at.



