Rezept Service Essen und Trinken

Frittierte Teigtaschen: Piroshki — Ana Romas in Nachbars Kiche

Zutaten fiir ca. 15 bis 20 Stiick

Fur den Hefeteig:

500 ml lauwarme Milch

1 Pck. Trockenhefe (oder 2 Wrfel frische Hefe)

Y2 TL Zucker

% TL Salz

1 Ei (Grolke M)

100 g Sonnenblumendl (plus etwas mehr zum Einfetten der Schussel)
ca. 800 g bis 850 g Weizenmehl

Fiir die Fiillung:

8—10 hartgekochte Eier
2-3 Bund frische Fruhlingszwiebeln
2 EL geschmolzene Butter (oder etwas Sonnenblumendl)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Zum Ausbacken:

Reichlich Pflanzendl (z. B. Raps- oderSonnenblumendl)



Zubereitung

Die lauwarme Milch in eine groRe Schissel geben. Die Hefe darin auflésen. Zucker, Salz und
ca. 150 g Mehl (etwa ein Glas) unterruhren. Den dunnflussigen Vorteig abgedeckt an einem

warmen Ort flr ca. 20 Minuten ruhen lassen, bis er Blasen wirft und im Gefal hoch steigt.

100 g Sonnenblumendl und das Ei zum Vorteig geben. Nach und nach das restliche Mehl
einarbeiten und zu einem geschmeidigen, weichen Teig kneten. Tipp: Der Teig darf ruhig noch
leicht klebrig und sehr weich sein, nur so werden die Piroshki spater luftig. Die Schussel mit
etwas Ol einfetten, den Teig hineinlegen und abgedeckt ca. eine Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. In dieser Zeit den Teig ein- bis zwei-

mal leicht umkneten.

Die hartgekochten Eier pellen und klein warfeln. Die Fruahlingszwiebeln waschen, trocken
tupfen und in feine Ringe schneiden. Beides in einer Schissel vermengen, mit der ge-

schmolzenen Butter verfeinern und mit reichlich Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 0,5 cm dick ausrollen. Mamas Tipp:
Damit alle Piroshki gleich grof werden, mit einem grof3en Glas oder einer Schale Kreise (ca.
zehn bis zwolf Zentimeter Durchmesser) ausstechen. In die Mitte jedes Teigkreises etwa 1 bis
1,5 EL der Fullung geben. Die Rander nach oben klappen und sehr gut zusammendrticken,

damit beim Ausbacken keine Fullung austritt.

In einer tiefen Pfanne reichlich Sonnenblumendl erhitzen (das Ol sollte etwa zwei bis drei
Zentimeter hoch stehen). Die Piroshki portionsweise mit der Nahtstelle nach unten ins heil3e
Ol geben und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldgelb und knusprig ausbacken. Auf

Klchenpapier oder einem Gitter abtropfen lassen und am besten noch warm geniel3en!
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