Piroggen mit Quarkfullung

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 6 Portionen

W e Maul t aschen!

1 kg Meh
400 m  Wasser
100 m Mlch
3 Pack. Quark, bzw. trockener Schichtkase
2 Ei(er)
3 Eigel b
3 Bund Schnittl auch
2 Zwi ebel (n), gerieben
500 Gramm Kartoffel n, gekocht und zerstanpft
4 Knobl auchzehe(n)
Sal z und Pfeffer
Fondor
200 Gramm Speck, (Bauchspeck)
400 Gramm Saur e Sahne
Fet t

Anleitung:

Das Mehl mt Wasser und MIch zu einemfesten, elastischen, nicht
mehr kl ebrigem Teig verkneten, bei Bedarf nmehr Mehl dazu geben.
Zugedeckt bei Zi mrertenperatur ruhen |assen. Den Quark in ein
Geschirrtuch fullen und entweder dber Nacht Uber die Spil e hangen
oder auswingen, damt er trocken ist. Schichtkdse ist von vorne
herein trocken genug. Die Kartoffeln und Zwi ebel n zum Quark geben
Die Eier, die Eigelb und den gehackten Schnittl auch ebenfalls
unterrthren und die Fillung mt Salz, Pfeffer und Fondor abschnecken
Den Tei g nochmal s durchkneten und eventuell die Konsistenz noch mal
durch Zugabe von Mehl optimeren. Den Teig in 24 gleich grole Kugel n
fornmen. Jede Kugel zu einemfast durchsichtigen Fladen ausrollen
Vorsicht, er darf keine Locher bekommen oder reiflen. Je ca. 2 EL
Ful l ung auf die Fladen geben, die Fladen vorsichtig zukl appen und
di e RAnder festdricken, damt die Fullung nicht austreten kann. Die
Piroggen in einemgrolRen breiten Kochtopf mt gut gesal zenem Wasser
ei nmal auf kochen | assen und ca. 10 M nuten auf kleiner Fl amme gar

zi ehen | assen, nicht kochen! Sie sind fertig wenn sie an der
oer fl &che schwi men. Den Speck in nicht zu kl ei ne Sticke schnei den
und imFett in der Pfanne ausbraten. Uber die gekochten Piroggen

gi eBen und mt reichlich saurer Sahne servieren

Zubereitungszeit: 1 Std.

Schwi eri gkeitsgrad: pfiffig



