Pelmeni aus Sibirien - Ural

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

PELMENI, (WE MAULTASCHEN, NUR VI EL KLEI NER)

TEI G
300 Gamm Mehl 1 E, Salz
Mt einemdas von 4 - 5 cm Durchnesser Pel neni -
Kichl ei n ausst echen
Hackf | ei schf tl | ung:
250 Gramm Rindfl ei sch 250 g Schwei nefl ei sch
1 klein. Zwi ebel, fein gerieben Salz und Pfeffer
1 G@as Mlch

Fl ei sch durch den Wl f drehen, nmit den anderen
Zut at en gut durchm schen

Auf jedes ausgestochene Teil einen TL

Fl ei schnmasse geben und zu ei nem

Taschchen zukl eben

VEI TERE ZUTATEN

1/ 2 Ltr. Fl ei schbriihe
1 Zwi ebel 1 Lorbeerblatt
200 Gramm R ndfl ei sch
200 Gramm Hanmel fl ei sch (Schaffl ei sch
200 Gramm Schwei nefl ei sch

1 Messersp. Muskatnul3
Essl . Sahne

mttl. Gole Zw ebel
Teel . Mehl

2
1
2
1 Stiuck E, Salz

Anleitung:

Aus Mehl, Ei, 1 Tasse Wasser, und Sal z einen Nudelteig herstellen.
30 M nuten ruhen | assen, Eigelb zum Bestrei chen. Das Fl ei sch zwei mal
durch den Fl ei schwol f drehen, in einer Schissel mt Salz, Pfeffer,
geri ebener Muskat nuss, fein geschnittene Zw ebel und der Sahne gut
verm schen. Den Teig in Lai bchen teilen und nochmals 10 M nuten
ruhen | assen. Di e Lai bchen zu Kichle ausrollen, in die Mtte das
Hackf | ei sch geben und di e Rander schlielRen. Damt di e Taschen besser
zukl eben, die Rander mit einemverquirlten Ei gelb bestreichen. Im?2
Liter kochendem Waser 10 bis 15 M nuten garen. Zum Schluss mt

Knobl auchsof3e Ubergi eBen. Knobl auchsofBe: 3 - 4 Knobl auchzehen, 3 EL
Essig, 2 EL geschnol zene Butter, Salz und Pfeffer nach Geschnack,
gut verr thren.

Fl ei schbr ihe, Zwi ebel und Lorbeerblatt zum Kochen bringen, Taschchen
darin 10-15 M nuten kurz aufkochen, dann garen | assen. Serviert
werden di e Taschchen mt saurer Sahne und Sal aten. Man kann die
Taschchen auch in der Brihe als Suppe essen.



