Piroggen mit dreierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

220 g Hartweizengriefl 2 EL Mehl 1 Prise Kurkuma

2 Msp. Salz 1 EL Olivenol 150 ml Wasser
Fiir die Kartoffelfiillung:

1 kleine Knoblauchzehe 20 g Réuchertofu 1/2 TL Pflanzendl
80 g gekochte Kartoffeln 4 Zweige Zitronenthymian 1 Prise Muskatnuss
1 EL pflanzliche Sahne Salz

Fir die Bete-Pinienkern-Fiillung:

30 g Pinienkerne 1 kleine Rote Bete (ca. 60 g) 1 Bio-Zitrone
frischer Meerrettich Salz und Pfeffer 1 EL pflanzliche Sahne
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung:

1 rote Paprika 60 g Rucola 1 TL Pflanzenol
1/2 TL Koriandersaat 1 Prise Zucker Salz und Pfeffer
1/2TL Balsamico

Auflerdem:

3 EL Rapsol

Fiir den Teig Grief, Mehl, Salz und Kurkuma gut vermischen, das Ol und Wasser zugeben und
mit dem Stiel eines Holzloffels verriihren, bis grofiere Teigklumpen entstehen. Den Teig dann
5 Minuten mit den Handen kneten und immer wieder auf die Arbeitsfliche schlagen. Der Teig
sollte am Ende eine glatte Oberfliche haben. Den Teig zu einer Kugel formen, zudecken und fiir
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Fiillungen vorbereiten. Fiir die Kartoffelfiillung den Knoblauch schilen
und fein hacken. Den Réuchertofu in sehr feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Tofuwiirfel darin ca. 3 Minuten rundherum knusprig braun
anbraten. In der letzten Minute den Knoblauch zugeben.

Die Kartoffeln mit einer Gabel fein zerdriicken. Den Zitronenthymian abbrausen, trockenschiit-
teln, fein hacken und zusammen mit Muskat, Sahne und 1 Prise Salz sowie dem gebratenen
Ra&uchertofu zu den Kartoffeln geben. Gut umriihren und kaltstellen.

Fiir die Bete-Pinienkern-Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol auf mittlerer Stufe
rundherum goldbraun anrésten. Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Bete mit Kiichenpapier trockentupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben. Den Meerrettich schilen und sehr fein reiben. Betewiirfel, Zitronenschale,
Meerrettich, Pinienkerne und Sahne vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung die Paprika waschen und das Kerngeh&use entfernen. Die Pa-
prika mit der Schale nach oben auf ein Backblech legen und im Backofen (oben) 10-12 Min. bei
Oberhitze auf hochster Stufe grillen (falls vorhanden Grill einschalten). Die Paprika ist fertig,
wenn die Haut iiberwiegend schwarz ist. Noch heifl in eine Schiissel geben, zudecken und 10
Minuten beiseite stellen. Danach die Haut abziehen und die Paprika sehr fein wiirfeln.

Den Rucola waschen, abtropfen lassen, lingere Stiele abschneiden und den Rest grob hacken. In
einer Pfanne 1 TL Ol erhitzen, die Koriandersaat darin 30 Sekunden unter Rithren auf héchster
Stufe anschwitzen. Den Rucola zugeben in 20-30 Sekunden zusammenfallen lassen.

Rucola und Paprika mischen und mit Zucker, Salz und Balsamico abschmecken.

Den Teig auf einer Backmatte oder der leicht bemehlten Arbeitsplatte 1 mm diinn auf ca. 35



x 35 cm ausrollen und Kreise von 11 ecm Durchmesser ausstechen. Teigreste nochmals zusam-
menkneten und erneut auf 1 mm Dicke ausrollen. Auf diese Weise 12 kreisformige Teigplatten
herstellen.

Jeweils 1 EL Fiillung mittig auf 1 Teigplatte geben, zur Hilfte umklappen und die Néhte gut
verschliefen. Alle Fiilllmassen reichen zum Fiillen von jeweils 4 Piroggen.

Das Rapsol in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Teigtaschen nacheinander bei mittlerer Tem-
peratur insgesamt 2-3 Minuten anbraten, zwischendurch wenden.

Piroggen anrichten. Dazu passt frischer Salat.

Nicole Just am 21. November 2016



