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PiROGEEN
mir KARTOFFELFULLUNG

Russland ist das gréte Land der Erde. Eine typische Spezialitit, die
Russen im Osten wie im Westen, im Norden wie im Siiden gerne essen sind
Piroggen: Teigtaschen, die ganz unterschiedlich gefiillt werden kénnen,
zum Beispiel mit Fleisch, Pilzen, Spinat, Thunfisch, Kdse oder auch Obst.
Wir zeigen dir, wie du dieses russische Gericht mit einer Kartoffelfiillung
zubereiten kannst. Los geht’s:

Zutaten fiir etwa 20 bis 30 Piroggen:

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:

500 g Mehl 500 g Kartoffeln

1Ei etwas Milch

1 Teeloffel Salz etwas Butter

200 ml Milch etwas Muskat

40 g Hefe Salz

1 Teeloffel Zucker Mehl fiir die Arbeitsflache
2 Essloffel Olivendl viel Ol zum Ausbacken

So wird’s gemacht:
1. Teig herstellen
Gib Mehl, Ei und Salz in eine groRe Schiissel. Erwarme die Milch in einem Topf auf niedriger
Stufe. Achtung: Die Milch darf nicht kochen! In die warme Milch bréselst du die Hefen hinein
und rihrst den Zucker unter bis er sich aufgel6st hat. Die Milch-Zucker-Hefe-Mischung
schuttest du in die Schissel zur Mehl-Ei-Salz-Mischung. Diese ziemlich klebrige Masse
knetest du nun mit den Handen so lange durch, bis ein glatter Teig entsteht. Am besten
schuttest du nach und nach ein bisschen Mehl tber den Teig und deine Hande, dann ist

der Teig weniger klebrig. Zum Schluss gibst du zwei Essléffel Olivendl in den Teig und
knetest ihn noch einmal durch, bis sich das Ol komplett mit dem Hefeteig verbunden hat.
Jetzt stellst du die Teigkugel in der Schiussel ungeféhr 30 Minuten an einen warmen Ort
(zum Beispiel in den angewarmten Backofen). Am besten deckst du sie mit einem sauberen
Kichenhandtuch zu. Hefeteig braucht immer ein bisschen Zeit, um zu ,gehen” — so nennt
man das, wenn die Teigkugel gréfRer wird.
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2. Flllung vorbereiten

Nun hast du geniigend Zeit, um die Kartoffelflillung vorzubereiten. Daflir setzt du einen
grof3en Topf mit Wasser auf den Herd, gibst ein bisschen Salz hinein und wartest, bis es
anfangt zu kochen. Wahrend sich das Wasser erhitzt, schalst du die Kartoffeln mit einem
Kartoffelschaler. Bevor du die Kartoffeln in das kochende Wasser hineingibst, waschst du

sie einmal unter dem Wasserhahn. Nun missen die Kartoffeln weich kochen. Das dauert

ungefahr 25 bis 30 Minuten. In der Zeit kannst du mal nach dem Hefeteig schauen — ist die
Kugel schon grofer geworden? Wenn die Kartoffel einfach von der Gabel rutscht, nachdem
du hineingepiekst hast, sind sie weich und fertig. Dann kannst du das Wasser abschutten,
die Kartoffeln aber noch im Topf lassen. Zu den Kartoffeln gibst du Milch, Muskat, Salz und
Butter und purierst alles zusammen mit einem Purierstab. Wenn du den nicht hast, kannst
du auch einen Kartoffelstampfer benutzen.

3. Teig und Fillung zu kleinen gefiillten Teigtaschen verarbeiten

Hole den Teig und knete ihn noch einmal kraftig durch. Danach schittest du ein bisschen
Mehl auf die Arbeitsplatte oder den Kiichentisch und rollst den Teig darauf solange

mit einem Nudelholz aus bis er ungefahr einen halben Zentimeter dick ist. Mit einem
umgedrehten Trinkglas stichst du nun Kreise aus dem Teig aus. In die Mitte des Teigkreises
kommt ein dicker Lo6ffel des Kartoffelpurees hinein. Klappe den Teigfladen dann zu einem
Halbkreis zusammen. Damit das Kartoffelpliree nicht auslauft, kannst du die Rander deiner
Teigtasche mit einer Gabel zusammendriicken. Das machst du so lange, bis alle Teigkreise
mit Kartoffelptree gefiillt sind.

4. Teigtaschen braten oder backen

Dazu gibst du reichlich Ol in eine tiefe Pfanne, wartest bis es erhitzt ist und backst dann
immer vier bis finf Teigtaschen zusammen ab- je nachdem wie viele nebeneinander in die
Pfanne hineinpassen. Vergiss nicht, die Piroggen in der Pfanne zu wenden, damit sie von
beiden Seiten knusprig und braun werden.

Statt die Piroggen in der Pfanne zu braten, kannst du sie auch im Backofen backen — bei
etwa 200 °C ca. 20 bis 25 Minuten.

~prijatnawa apitita“ — das heif3t ,guten Appetit* auf Russisch.




