Piroggen - Polnische - Maultaschen

Kategorien:  Maultaschen, Land, Polen
Zutaten fur: 1 Portionen

Pi erogi z kapusta i grzybam

500 Gramm Wi Bkohl

500 Gramm Sauer kr aut

200 Gramm Pil ze, getrocknete

50 Gramm Zw ebel (n), fein gewlirfelt

Sal z
Pfeffer

350 Gramm  Mehl

1 Ei (er)
1/ 4 Ltr. Wasser

Anleitung:

Den Wi Bkohl auf einer Reibe in Streifen reiben. Mt dem Sauerkr aut
und den Pilzen verm schen und in wenig Wasser gar kochen. Die

Zwi ebel in ein wenig A glasig braten und hinzufiigen. Abkiihl en

| assen. Fullung mt Hlfe eines Baumwol | t uchs auspressen und von der
Fl Gssigkeit befreien. Den Teig fir die Piroggen zubereiten: Mehl auf
eine Arbeitsplatte geben und in der Mtte eine Kuhle fornen. Das Ei
hi nei nschl agen und das Wasser dartbergi eBen. Salz und Pfeffer

unt ergeben und den Tei g | angsam aber grindlich durchkneten. Ist am
Anfang sehr klebrig, aber je | d&nger man es knetet desto besser | dst
es sich. Den Teig etwas ruhen | assen (ca. 15 Mn.), danach dinn
ausrollen und mt einemd as oder Ausstecher runde Kreise nmt einem
Durchnmesser ca. 5 cmausstechen. In die Mtte ca. 1 TL von der

Ful  ung geben und zusamenfalten. Die Rander gut festdricken - aber
auf passen, dass nichts von der Fullung dazwi schen komm, sonst
fallen sie ausei nander. In kochendes, gesal zenes Wasser geben. Wnn
si e nach oben schwi mren noch ca. 2 M nuten weiterkochen, dann aus
dem Wasser hol en und entweder sofort servieren oder abkihlen |assen.
Spater in zerlassener Butter mt etwas Pani ernehl anbraten.

Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Mn.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal



