Wareniki mit Huttenkase

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

Russi sche Maul t aschen

Zut at en
500 G amm Mehl
2 Ei (er)
1 Prise Salz
200 m  \Wasser
3 Becher Hittenkase
1 Ei (er)
Sal z

Pfeffer, schwarz
Etwas Schnmand (alternativ saure Sahne
Oder Créne fraiche)
2 Schei ben Toastbrot oder Wi RBbrot
2 Essl. Butter
a

Anleitung:

Fur den Teig werden Mehl, 2 Eier, Wasser und 1 Prise Salz zu einem
honbgenen Tei g verarbeitet, der nicht kleben darf. Den Teig
abgedeckt ca. 30 M nuten ruhen | assen. Fur die Fullung in der

Zwi schenzeit den Huttenk&se mit Hilfe eines Kichentuchs ausdricken,
so dass die unndtige Fl Ussigkeit rauskommt. Den Kise mit ei nem Ei
verm schen und mt Salz und Pfeffer wirzen. Den Teig dinn zu 5-8 cm
grofRen Kreisen ausrollen, je 1-2 TL Ful l ung darauf geben und zu

ei ner Tasche zusanmendricken (Den Rand fest zusanmendricken, damit
di e Tasche bei m Kochen ni cht aufgeht. Im Handel gibt es speziell fir
Tei gt aschen Ausstechf 6rnchen, di e auch bei m Zusanmenkl appen sehr
behil flich sind: Teig ausrollen, ausstechen, das Teigstick in die
Form rei nl egen, Fullung rein, Form zusanmenkl appen). Reichlich

Sal zwasser nit einem Schuss O auf kochen, Wareniki darin 5-10

M nuten gar kochen (evtl. in Portionen). Butter in einer Pfanne
schnmel zen, Brot in Wirfel schneiden und unter Rihren in der Butter
rosten und Uber die Wareni ki geben. Das Ganze mit Schmand bzw.
sauren Sahne servieren. Dazu schneckt ein griner Salat. Tipp: Den
Resttei g nicht wegwerfen, sondern neu ausrollen. In Rauten schneiden
und mtkochen. Di e Ubriggebliebenen Wareni ki sow e die Restteig-
Rauten in O oder Butter kross anbraten und erneut genieRen.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal



