Maultaschen - Russische mit Sauerkrautftllung

Kategorien:  Maultaschen, Land, Udssr
Zutaten fur: 4 Portionen

"War eni ki "
500 G anm Mehl
2 Ei (er)
200 m Mlch
1 Prise Salz
300 Gramm Sauer kraut, aus der Dose, ausgedr tckt
300 Gramm W rsing
Pfeffer

Mehl, fiar Arbeitsflache
A, zum Braten

Zwi ebel (n)

Petersilie

Schmand oder saure Sahne

Anleitung:

Eier, Salz und MIch verquirlen, portionsweise Mehl dazugeben, gut
durchkneten, mt Frischhaltefolie umickeln, fir 30 Mnuten in den
Kuhl schrank |l egen - so wird der Teig gl ei chmalli ger. 1 nzw schen
Wrsing in feine Streifen schneiden, in O gol dbraun anbrat en,

Sauer kraut dazugeben, gut unr hren, noch 10-15 M nuten geschl ossen
garen, pfeffern, abkihlen |lassen. Den Teig 2 mmdi ck auf einer
bermehl ten Arbeitsfl&ache ausrollen, mt einemd as nehrere Kreise
ausschnei den, auf jeden Kreis 1 EL Krautfidllung | egen und die

Tei grdnder mt Daunen und Zei gefinger fest zusamendricken, am
besten mt |eichten Drehbewegungen, sodass die "Hal bnonde" mt

| eicht welligen Rand bestehen. Teigreste w eder verkneten und

ausrol | en. Aufpassen, dass O aus der Fillung nicht die Teigrander
verschm ert, sonst konnen Wareni ki sich bei mKochen 6ffnen. Im
kochendem Sal zwasser 7-10 M nuten kochen, herausnehnen, mt
gehackter Petersille oder gerdsteten Zw ebel n bestreuen und warm mt
Schmand oder saurer Sahne servieren. Wareni ki |assen sich auch prima
erfrieren, dafir nuss nman sie im Mehl wal zen und auf einem benehlten
Brett in den Gefrierschrank fir eine Nacht stellen, dann in den

Beut el n auf bewahr en.

Zuberei tungszeit: 30 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



