M aultaschen - Sibirische

Kategorien:  Maultaschen, Land, Udssr
Zutaten fur: 4 Portion(en

300 G amm Wi zennehl
2 mttl. Eier
2 Prisen Salz
4 Essl . Wasser
1 mttl. Zw ebel
1 kl ein. Mhre
1 Bund Dill
400 Gramm R nder hackf | ei sch
1 Prise Pfeffer
11/2 Ltr. Fl ei schbriihe
100 Gramm Butter
100 Gramm Par nesan

Anleitung:

Fur den Teig Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Wasser zu einem gl atten
Nudel tei g verarbeiten und 30 M nuten ruhen | assen. Fir die Fillung
Zwi ebel abzi ehen, Mdhre putzen und beides fein wirfeln. Dill

abspil en, fein hacken. Gehacktes, Zw ebel, Mhre, 1 Prise Salz,
Pfeffer und die Halfte des Dills mteinander vermengen. Nudelteig
etwa 1 nm dinn ausrollen und Kreise mt einem Durchnesser von etwa 5
cm ausst echen. Einen Teel 6ffel der Fillung in die Mtte jedes

Krei ses geben, Rand mt Wasser bestreichen, zu ei nem Hal bkreis
zusanmenkl appen und di e Rander fest andricken. Flei schbrihe zum
Kochen bringen. Die sibirischen Maultaschen (Pel meni) portionswei se
far 10 Mnuten darin garen |assen. Fertig gegarte Pelneni in Butter
schwenken und nit geri ebenem Parnesan und demrestlichen Dill
bestreut servieren. Anmerkung und Kochtipps fir Sibirische
Maul t aschen Tipp: Statt mit Parnesan mt Schmand und Schnittl auch
servieren! [Schmand am besten mt Vegeta wirzen (russische

Gewlr zm schung) in jedem gro6l3eren Supermar kt oder russischen Laden
erhaltlich] Macht zwar viel Arbeit aber |ohnt sich!

Schrmeckt auf jeden Fall anders als nornmal e Maul taschen.
mttlerer Schwi erigkeitsgrad

Zuberei tungszeit: 45 M nute(n)



