Wareniki, Kartoffel-Pilz-Fdllung, Pilzen, Nussbutter, Dip

Fiir zwei Personen
Fir den Teig:

200 g Mehl 1 Ei 75 ml Wasser

3 Lorbeerblitter 1/4 TL Salz Salz

Fiir die Fiillung:

5 Kartoffel 100 g Pfifferlinge 100 g Kréuterseitlinge
1 Zwiebel 1 EL Schmand 1 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

2 Friihlingszwiebeln 100 g Schmand 100 ml Saure Sahne
1 TL mittelscharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

6 Krauterseitlinge 100 g Pfifferlinge 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:

50 g Butter

Fiir den Teig:

Mehl mit 75 ml Wasser, Ei und Salz verkneten. In Folie packen und kurz kalt stellen. Den Teig
mit einem Nudelholz diinn ausrollen und mit einem Ausstecher Teigkreise ausstechen. Die Teig-
kreise mit der Kartoffelfiillung belegen und einmal falten. Die Rénder des Halbkreises mit einer
Gabel festdriicken.

Die Teigtaschen zusammen mit den Lorbeerblédttern in kochendes Wasser geben und ca. 10 Mi-
nuten kochen lassen.

Fir die Fiillung:

Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln glasig andiinsten, Pilze anbraten.

Zu den abgegossenen Kartoffeln Schmand und Butter geben und die Masse mit einem Kartoffel-
stampfer fein stampfen. Anschlieend die gebratenen Pilze und Zwiebeln unterrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Dip:

Friihlingszwiebeln abziehen und fein hacken. Schmand, saure Sahne, Senf und Friihlingszwiebeln
in eine Schale geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Topping:

Kriuterseitlinge putzen und der Linge nach in Scheiben schneiden.

Pfifferlinge putzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kriuterseitlinge und Pfifferlinge von
beiden Seiten anbraten. Kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Nussbutter:

In einer Pfanne Butter zur Nussbutter briunen. Pilze und Nussbutter auf die Teigtaschen geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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